LOUIS  ï  LAURENT  8  DANIELLE 
HEILJffiGENEYIEVEIMARrHE 
J.LOUISWJ.BANCHET. 
POLEYMIE  UX  B  CCLLONGES  B 
PARIS  9  LONGES  H  CHICAGO! 
LYON ï PAUL  BOCUSE 
ALEX  HUME 
RESTAURÉ  SL' 

PERE  r 
CARI û 

bibi ma 

ART# DE  LAI 

SCIîtCL££ASaf!CN^niLE 


y 

£XLIBgISj 

PoJeC.  OI{Sl 

CUISINIER 

MEILLEUR  OUVRIER  DE FRAÎ1CE1972 


l 


f 


f 


A 


9 


/*. T '  f 


'/•  S) 


v_/  '• 


L  A  NOUVELLE 


MAISON  RUSTIQUE' 


TOME  SECOND. 

■t  :  II.  ,  ■ - TTi-iTi — I— r. - — 


LA  NOUVELLE 


MAISON  RUSTIQUE, 

0  U 

ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 


DE  TOUS  LES  BIENS 

DE  CAMPAGNE; 

La  maniéré  de  les  entretenir  &  de  les  multiplier; 
Donnée  ci-devant  an  Public  par  le  Sieur  L  i  G  E  R  : 
DIXIÉME  ÉDITION 
Augmentée  confidérablement ,  &  mife  en  meilleur  ordre  ; 

AVEC 

LA  VERTU  DES  SIMPLES,  L’APOTHIC AIRERIE; 
Les  Dédiions  du  Droit  François  fur  les  Matières  Rurales  i 
Et  enrichie  de  Figures  en  Taille-douce. 

Par  M.  *  *  *. 

TOME  SECOND. 

•«T  "  ■'  '■ - - !_ . . . T - fr 

Les  deux  Volumes  reliés  ,  24  liv. 

•**== - - -  - - : - - : -  - *•••• 


A  PARIS, 

Chez  Durand,  Neveu  ,  Libraire rue  Galande ,  Hôtel  Lelïèvilîe  , 

à  la  Sageflfe. 

1  ,,  ,  . . — 

M.  D  C  C.  L  X  X  V. 

AVEC  APPROBATION  ET  PRIVILEGE  DU  ROI. 


T  * 


Digitized  by  the  Internet  Archive 
in  2019  with  funding  from 
Getty  Research  Institute 


https://archive.org/details/lanouvellemaison02lige_1 


TABLE 

DES  CHAPITRES 

DU  TOME  SECOND. 

TROISIEME  PARTIE. 

Le  Jardinage  ,  la  Vigne  et  les  Boissons . 


LIVRE  PREMIER. 

Culture  générale  de  toutes  fortes  de  Jardins }  pag.  i 

Ch ap.  I.  D  imposition-  du  Jardin ,  2 

Ch  ap.  II.  Ufienfiles  du  Jardinage ,  16 

Chap.  III.  CorreBifs  des  terres  de  Jardins  s  20 

Ch  a  p.  IV.  Des  amendemens  de  Jardins  ,  2 y 

Chap.  V.  Des  Labours  &  des  arrofemens  de  Jardins ,  30 

Çhap.  VI.  Vannée  du  Jardinier ,  ou  ce  quil  y  a  d'ouvrages  &  de  récoltes 

à  faire  dans  toutes  fortes  de  Jardins  pendant  chaque  mois  de 
Vannée,  36 

Chap.  VII.  De  la  Végétation ,  ^9 


LIVRE  SECOND . 

Le  Jardin  potager  y  69 

C  H  A  p.  I.  Culture  générale  du  Potager,  7< 

Chap.  II,  De  la  culture  particulière  des  Plantes  potagères  ,  par  ordr 

.1-1.  .1.  fi, 


alphabétique 


70 
re 
86 


LIVRE  TROISIÈME. 

Le  Jardin  fruitier. 

Chap.  I.  D ,  s  Pépinières ,  tant  pour  les  Jardins  que  pour  les  Champs ,  136 
Chap.  II.  Des  greffes  &  de  la  bâtardiere ,  146 

Chap.  III.  Terres ,  figures ,  expofiüons  &  treillages  des  Jardins  fruitiers  ,162 


Table  des  Chapi’tres. 

Ch  A  P.  IV.  Fourniture  du  Jardin  fruitier  ,  ou  recueil  des  meilleurs  fruits* 
leurs  figures  }  leur  bonté  b  V ordre  de  leur  maturité  ,  170 

Ch  AP.  V.  Inflruclions  pour  bien  planter  *  élever  b  tranfplanter  les  arbres  ,184. 
Ch  A  p.  VI.  De  la  taille  des  arbres  ,  200 

Ch  A  p.  VIL  Palijjér  9  pincer  b  ébourgeomer  les  arbres  ,  b  y  conferver 
le  fruit ,  225* 

Chap.  VIII.  Des  fruits  murs ,  ou  maturité ,  cueillette  b  confervation  des 

fruits  dans  la  Fruiterie  3  229 

Chap.  IX.  Des  Figuiers  ,  233 

Chap.  X.  Du  Raifin  b  du  Verjus  de  treille  i  237 

Chap.  XI.  Des  Maladies  des  Plantes *  239 

Chap.  XII.  Des  Animaux  b  des  InfeEles  qui  nuifent  aux  Plantes ,  244. 


LIVRE  QUATRIÈME . 

Les  Jardins  de  Fleurs  6c  d’Ornemenc. 

Chap.  I.  Pz^svts  b  Parteres  des  Jardins  de  propreté,  25*3 
Chap.  II.  Des  Fleurs *  268 

Chap.  III.  Des  Orangers  ,  Grenadiers  ,  Myrtes  ,  Jafmins *  Lauriers  ,  Ifs  b 
autres  ArbriJJ'eaux  ,  Arbuftes  b  Arbres  de  Jardin ,  309 

Chap.  IV.  Des  paliJJ'ades ,  galons ,  cabinets  ,  boulingrins  ,  bofquets  *  bois , 
avenues  b  autres  pièces  ôd ornement  de  Jardin  ,  tant  plates 
que  de  relief ,  327 

Chap,  V.  Des  Pièces  d’eau ,  341 


LIVRE  CINQUIÈME . 

Le  Jardin  des  Simples  >  0#  la  Botanique  ,  6c  une  Pharmacie 

ou  Apothicairerie  familière. 

Chap.  I.  D*  s  Simples  par  ordre  alphabétique  *  332 

Chap.  II.  De  d Apothicairerie ,  "  378 


LIVRE  SIXIÈME . 

La  Vigne  6c  les  BoilTons. 

Chap.  I.  De  ï ex pofidon  b  des  dijférens  plants  de  Vigne ,  404 

Chap.  II.  Culture  de  la  Vigne ,  414 

Chap.  III.  Des  Vendanges  :  maniéré  de  façonner  le  vin  en  Bourgogne ,  des 
Râpés fecrets  concernant  le  vin  *  433* 


Table  des  Chapitres.. 

Ch  A  p.  IV.  Du  Vignoble  de  Champagne*  ou  de  la  maniéré  de  ^cultiver  la 
vigne  Cf  de  faire  le  vin  en  Champagne ,  *  44  g 

Ch  AP.  V.  Des  Freffoirs  à  vin  *  4^ 

Ch ap.  VI.  Du  Vignoble  d'Orléans*  4-70 

Chat.  VII.  Du  Cidre,  du  Poiré ,  du  Corme ,  Cf  de  plujieurs  autres  petites 
boiffons ,  483 

Ch  AP.  VIII.  De  la  Biere  Cf  de  l'Hydromel ,  497 

Chap.  IX.  De  VEau-de-vie ,  de  l'Efprit-de-vin  ,  de  l'Eau  de  la  Reine 
d'Hongrie  ,  Cf  autres  matières  dijlillées  ,  j 

Chas?.  X»  Maniéré  naturelle  de  tirer  les  fucs  des  plantes  :  utilités  de  ces 
fucs ,  s  1 1 


QUATRIEME  PARTIE. 

%  * 

Les  Etangs  ,  l  ^  P  e  s  c  h  e  ,  la  Chasse 

ET  AUTRES  AMUSEMENS  CHAMPESTRES  ; 

LA  CU  isine  et  l’Office. 


LIVRE  PREMIER . 

Les  Etangs  &  la  Pêche, 

Chap.  I.  Dm  s  Etangs  *  Viviers  *  Canaux  *  Fojfes ,  Fojfés  Cf  Mares  ; 

avec  des  avis  fur  le  débit  du  poiflon  ,  515* 

Chap.  IL  De  la  Pèche *  538 


LIVRE  SECOND . 

La  Chatte  6c  autres  Amufemens  champêtres, 

Chap.  I.  Dm  s  differentes  fortes  de  Chaffes  ,  Cf  principalement  de  la 

Chajfe  aufùjîl,  51F 

Chap.  II.  De  la  maniéré  d'élever  Cf  de  dreffer  les  Chiens  d’arrêt ,  de  les 
mettre  au  commandement  *  les  faire  chafer  de  près ,  leur  ap¬ 
prendre  à  rapporter,  à  fe  tenir  à  cheval ,  Cf  daller  à  l'eau,  y  8  5 
Chap.  III.  Des  Chiens  Cf  Chevaux  de  chaffe-noble,  $9° 

Chap.  IV.  Des  faifons  Cf  lieux  où  l'on  trouve  chaque  forte  de  gibier  *  605 

Chap.  V.  De  la  maniéré  de  peupler  une  terre  de  gibier ,  6o8 

Chap,  VI.  De  la  Chajfe  du  Cerf »  6io- 


Table  des  Chapitres. 

Ch  A  p.  VII.  De  la  ChaJJe  du  Daim  &  du  Chevreuil,  521 

Ch  a  p.  VIII.  De  la  ChaJJe  du  Sanglier  ,  62 y 

Chap.  IX.  De  la  ChaJJe  du  Loup  ,  \  629 

Ch  ap.  X.  De  la  ChaJJe  du  Renard  ,  Cr  du  Blereau  ou  TaiJJon ,  des  Belettes  , 

des  Martres  ou  Fouines ,  des  Putois  des  Chats-harets  ,  64 o 

Chap.  XI.  De  la  ChaJJe  du  Lièvre,  <5yo 

Chap,  XII.  De  la  ChaJJe  du  Lapin  l  .  677 

Chap.  XIII.  Des  Quadrupèdes  Jauvages  moins  communs  en  France ,  5 7 8 
Chap.  XIV.  Du  Gibier-plume ,  principalement  de  la  Sauvagine ,  664. 
Chap.  XV.  De  la  Fauconnerie ,  585 

Chap.  XVI.  De  b  Autour Jerie  ,  707 

Chap.  XVII.  DiÜionnaire  de  Venerie  6r  de  Fauconnerie ,  712 

Chap.  XVIII.  Du  droit  de  ChaJJe,  724 

Chap.  XIX.  Dej  droits  de  Garenne ,  de  Parc  &  de  Colombier ,  720 


LIVRE  TROISIÈME. 


Les  Oifeaux  de  Voliere  ,  &  autres  Amufemens  champêtres. 

Chap.  I.  IC  ■y  Volières,  734 

Chap.  II.  Du  RoJJgnol ,  735* 

Chap.  III.  Dw  Seri/i  de  Canarie,  74 5 

Chap.  IV.  De  la  Fauvette ,  delà  Linotte,  &  des  autres  Oijeaux  de  voliere,  732 

Chap.  V.  DeJ  Jilets ,  appeaux ,  gluaux,  trébuchets  ,  pièges  £r  #urrej  ru/ei 

/jour  prendre  les  Betes  &*  /ei  menus  Oijeaux  ;  &  notamment 
de  la  Pipée  ,  761 


LIVRE  QUATRIÈME. 

La  Cuifine ,  la  Pâtifferie  ;  les  Confitures  &  les  Liqueurs. 

Chap.  I.  De  la  Cuijïne  ,  par  ordre  alphabétique  ,  77)4 

Chap.  II.  Du  Verjus  des  Vinaigres,  871 

Chap.  III.  De  la  Pâtifferie  ,  par  ordre  alphabétique ,  8q6 

Chap.  IV.  Des  Confitures  £r  des  Liqueurs  ,  par  ordre  alphabétique ,  8<5p 


Fin  de  la  Table  des  Chapitres  du  Tome  fécond. 


LA 


LA  NOUVELLE 


MAISON  RUSTIQUE; 

O  U 

ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 


DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


TROISIEME  PARTIE. 
LE  J  A  R  D INA  G E , 

La  V 1  G  N  E  E  T  LES  BOISSONS. 


LIVRE  PREMIER. 

Culture  générale  de  toutes  fortes  de  Jardins. 

Sr  O  ici  la  plus  noble,  la  plus  riante  &  la  plus  utile  partie  de  V  Agriculture  ; 
auffi  eft-ce  celle  qui  demande  le  plus  de  foin  :  Sc  s’il  n’y  a  point  de  mois 
dans  l’année  auquel  les  jardins  ne  fournirent  quelque  choie  ,  il  y  a  auffi 
toujours  quelque  chofe  à  y  faire  ;  mais  ces  ouvrages  n’ont  rien  que  d’aife  Sc 
d’intéreffant  par  ce  qu’on  y  dépouille  tous  les  jours;  Sc  la  Naturë,  egale¬ 
ment  obéiffante  Sc  féconde  ,  y  dénloie  lans  celle  des  richeffes  Sc  des  beautés 
furp  Tenantes. 

C’eft  particuliérement  en  France,  qu’il  faut  apprendre  l’art  du  jardinage  , 
Tome  II,  A 


2  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

comme  le  lieu  de  l’Europe  où  il  s’eft  le  plus  perfectionné  dans  ce  dernier  fiecle: 
nos  Anciens  mêmes  n’y  entendoient  prefque  rien. 

On  partage  les  jardins  en  quatre  fortes  :  le  potager,  le  fruitier,  le  jardin  à  fleurs- 
6c  d’ornemens ,  Sc  le  jardin  des  Amples  ou  botanifte.  Je  parlerai  de  chacun  en 
particulier,  quand  j’aurai  dit  ce  qui  leur  eft  commun  à  tous. 


CHAPITRE  PREMIER, 


Difpojiùon  du  Jardin. 

Pour  former  un  jardin,  il  eft  eflfentiel  d’abord  d’en  bien  choifir  l’emplacement. 

Place. 

Pour  qu’elle  reuflaffe ,  ce  doit  être  un  bon  fonds  de  terre ,  qui  ait  une  expofition 
favorable,  une  bonne  clôture  de  murailles  ,  une  eau  tout  proche,  Sc  un  abord 
commode. 

Fonds  de  Terre. 

I.  Pour  que  la  terre  foit  bonne,  il  faut,  i°.  qu’elle  n’ait  point  de  mauvaife 
odeur  ni  de  mauvais  goût,  autrement  les  fruits  &  les  légumes  en  tiendraient 
infailliblement,  ainfi  qu’on  l’expérimente  dans  les  vins  qui  prennent  le  goût  du 
terrôir,  comme  à  Ruel  près  Paris.  Pour  connoître  fi  la  terre  n’a  point  l’odeur  ou 
le  goût  mauvais ,  on  en  prend  une  ou  deux  poignées,  on  les  flaire  ,  puis  on  les 
met  tremper  dans  l’eau  pendant  environ  huit  heures  ;  Sc  après  l’avoir  paflfée  par 
un  linge,  on  goûte  l’eau,  pour  fentir  fi  elle  a  quelque  mauvaife  qualité.  Pour 
faire  cet  elfai ,  on  prend  de  la  terre  à  différens  endroits ,  à  caufe  qu’il  peut  y 
avoir  de  la  diverfité  dans  les  veines  de  la  terre. 

2°.  Que  le  terrein  ait  trois  pieds  de  profondeur  de  bonne  terre  ;  s’il  y  en  a 
moins,  les  arbres  à  fix  ans  ne  feront  plus  que  languir;  &  même  les  légumes  à 
longue  racine ,  comme  artichaux,  betteraves ,  falfifis  &  carottes  n’y  réufliffentpas. 
Deux  pieds  fuffifent  pour  les  choux ,  falades  Sc  autres  verdures.  Pour  lavoir  s’il  a 
par-tout  allez  de  bonne  terre  ,  il  faut  fonder  le  terrein  à  différens  endroits  ,  en  y 
faifant  faire  cinq  à  fix  fouilles ,  qui  doivent  avoir  fix  pieds  de  largeur  fur  quatre 
de  profondeur  ;  lorfqu’elles  feront  vuidées  ,  il  fera  aifé  de  mefurer  la  hauteur , 
Sc  de  voir  s’il  s’y  trouve  les  trois  pieds  de  bonne  terre. 

3°.  Qu’elle  foit  meuble,  c’eft-à-dire ,  facile  à  labourer,  &  fans  pierres. 

4°.  On  doit  préférer  à  toute  autre  la  terre  noirâtre  ,  fablonneule  Sc  graffe  ; 
fur-tout  qu’elle  ne  foit  ni  trop  humide ,  ni  trop  feche;  celle  qui  eft  trop  humide 
eft  froide  ,  trop  forte  ,  pefante  &  peu  propre  à  la  végétation  ;  celle  qui  eft  trop 
feche  ou  trop  légère  ,  comme  les  terres  à  tourbes  ,  eft  fans  humeur  &  demande 
trop  d’arrofemens.  Les  terres  trop  fortes ,  qui  approchent  de  la  glaife  ,  font 
impénétrables  aux  eaux,  pourrilïantes ,  froides  Sc  tardives,  à  caufe  de  l’humidité 
qu’elles  confervent  ;  &  au  contraire ,  en  tems  de  hâle  &  de  fécherelfe ,  elles  fe 
fendent,  ne  font  point  traitables,  Sc  tout  y  meurt.  Les  varennes  douces  ,  c’eft-à- 
dire  ,  les  terres  meubles  douces ,  qui  ont  le  grain  menu  Sc  fans  pierres ,  font  encore 
excellentes  en  jardinage.  Au  défaut  de  ces  varennes  douces  ,  ou  de  ces  terres 
noirâtres  ,  fablonneufes  Sc  grades ,  qui  font  merveilles  en  jardins  ,  on  peut 
s’arrêter  aux  terres  fortes  Sc  franches  ,  qui  font  rougeâtres,  qui  fe  manient ,  le 
labourent  aifément;  &  qui  ne  font  ni  frçideSj  ni  chaudes.  Les  terres  blanches 
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font  prefque  toujours  mauvaifes  ;  les  argilleufes  ne  valent  rien  ;  les  Curieux 
ne  veulent  pas  même  des  tardives. 

50.  Quelquefois  on  ôte  le  tuf,  l’argille  ,  Sc  généralement  toute  la  terre  d’urt 
mauvais  fonds ,  pour  y  en  tranfporter  de  bonne;  Sc  c’eftune  nouveauté  introduite 
de  nos  jours  dans  le  jardinage.  Lorfqu’il  s’agit  de  faire  tout  un  grand  jardin  de 
terres  d’apport,  de  couper  quelques  montagnes  pour  en  faire  un  jardin,  Sec.  ces 
entreprifes  font  de  trop  de  dépenfes;  il  ne  convient  qu’aux  Maîtres  du  Monde 
de  les  faire;  c’eft  aux  Rois  feuls ,  aux  Princes,  aux  puiffans  Financiers,  qu’il 
appartient  de  bouleverfer  la  terre ,  de  corriger  &  forcer  la  nature  même  ;  mais 
pour  les  Particuliers  ,  ils  ne  doivent  entreprendre  de  changer  les  terres  de  leur 
fonds  ,  &  y  en  faire  apporter  d’autres ,  que  quand  ils  n’ont  qu’un  petit  terrein  a. 
unir,  ou  peu  de  mauvais  fonds  à  remplacer.  Nous  voyons  même  aux  environs 
des  grandes  Villes  quantité  de  marais  fe  former  tous  les  jours  de  mauvaifes 
terres  d’apport ,  que  la  quantité  de  fumier  abonnit  bien  vite. 

Situation. 

II.  Les  valions  font  à  préférer  pour  les  jardins  potagers;  ce  font  de  bon? 
fonds  ,  gras  ,  humides  Sc  profonds  ;  les  arrofemens  y  font  faciles  ;  les  légumes  y 
viennent  aifement ,  abondamment  Sc  beaux  ,  Sc  les  fruits  rouges  y  acquièrent  la 
douceur  Sc  la  groffeur  qui  les  rendent  recommandables  ;  mais  les  autres  fruits  , 
au  contraire  ,  n’y  font  ni  exquis  ,  ni  de  garde  ,  quoiqu’abondans. 

Le  terrein  un  peu  fec  &  élevé ,  pourvu  qu’il  foit  bon  Sc  alfez  profond  ,  efl 
excellent  pour  les  jardins  fruitiers;  les  fruits  y  ont  fouvent  moins  de  groffeur 
que  dans  les  plaines ,  ou  vallons  ,  mais  ils  ont  un  bien  plus  beau  coloris ,  un 
meilleur  goût ,  &  mûriffent  bien  plutôt. 

Lorfqu’on  veut  avoir  un  jardin  qui  ferve  de  fruitier  Sc  de  potager ,  comme 
il  eft  d’ordinaire  dans  nos  maifons  ruftiques,  on  doit  choifir  les  mi-cotes  de  bons 
fonds  ;  la  terre  11’y  eft  jamais  ni  trop  feche ,  ni  trop  humide  ,  parce  que  les  eaux 
des  montagnes  y  coulent  toujours  fans  féjourner,  Sc  le  foleil  n’y  eft  pas  combattu 
par  le  froid  ,  qui  eft  ordinaire  dans  les  lieux  marécageux.  Mais  il  faut  que  la 
pente  de  ces  mi-côtes  foit  prefqu’imperceptible  ,  afin  que  le  jardin  ne  foit 
point  fujet  au  dégât  des  orages  &  des  éboulemens  des  terres  ,  Sc  que  le  fonds 
en  foit  plus  aifé  à  cultiver  ,  plus  fécond  Sc  plus  gracieux  à  voir.  Sur  quoi 
Voye\  ci-après,  au  Chapitre  V,  l’Article  des  Arrofemens. 

Expoftions. 

III.  Il  eft  nécefïaire  de  plus  que  la  terre  ait  les  quatre  afpecls  du  foleil ,  pour 
nourrir  les  fruits  Sc  les  légumes  ,  Sc  leur  donner  du  goût  ;  le  jardin  fruitier 
principalement  doit  avoir  le  foleil  pendant  tout  le  jour. 

i°.  L’expofition  du  foleil  levant  dure  depuis  le  matin  julqu’à  une  heure  apres 
midi  :  il  n’y  a  que  le  midi  dont  l’afpeél  foit  plus  eftimé  ;  le  levant  eft  même  plus 
avantageux  pour  les  efpaliers  de  pêchers,  qui  paflent  pour  le  meilleur  fruit  ;  mais 
cette  expofition  eft  fujette  en  printems  aux  vents  de  nord-eft  Sc  au  roux-vent , 
dont  il  faut  le  garantir  par  des  brife-vents.  Le  levant  eft  la  meilleure  expof  tion 
pour  une  terre  légère ,  Sc  le  midi  pour  les  autres. 

20.  L’expofition  du  midi  dure  depuis  neuf  heures  du  matin  jufqu’à  quatre  du 
foir.  Elle  eft  favorable  aux  melonnieres  Sc  à  toutes  fortes  de  plants  ,  même  aux 
pêchers,  pourvu  que  le  climat  ne  foit  pas  plus  chaud  qu’aux  environs  de  Paris.  On 
doit  pourtant  n’y  mettre  que  des  fruits  d’été, qui  fe  cueillent  avant  que  les  grands 
vents  arrivent  ;  car  l’expofition  du  midi  eft  à  couvert  au  printems  des  vents  de 


4  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

galerne;  mais  elle  eft  rudement  battue  des  vents  du  midi  depuis  la  mi-Aout 
jufqu’à  la  mi-Oèlobre. 

Le  midi  &  le  levant  fervent  aufii  pour  les  plantes  printanières ,  comme  laitues 
d’hiver,  pois  ,  fèves.  fraifes,  artichaux,  Sec.  Et  après  le  printems  on  y  feme  du 
pourpier,  du  bafilic  ,  Sec.  même  de  bons  raifins  Sc  autres  fruits. 

3°.  L’expofition  du  couchant ,  qui  commence  depuis  onze  heures  Sc  demie 
jufqu’au  coucher  du  foleil,  eft  plus!]  tardive  que  le  levant  de  huit  à  dix  jours  ; 
mais  elle  fouffre  moins  de  la  gelée,  qui  s’y  fond  Se  tombe  comme  la  rofée  avant 
que  le  foleil  ait  donné  defius.  D’un  autre  côté,  cette  expofitioneftfujette  au  vent 
de  galerne  dans  le  printems,  &  à  de  grands  vents  du  couchant  en  automne. 

4°.  Le  nord  ne  vaut  rien  pour  les  terres  plus  froides  qu’humides  ;  mais  pour 
celles  qui  font  légères  Se  chaudes ,  comme  la  plupart  de  celles  du  climat  de  Paris , 
les  poires  d’été  ,  le  verjus  ,  quelques  prunes  ,  abricots  Se  autres  productions 
tardives  y  réufiiffent  bien.  On  met  encore  ,  au  nord ,  des  figuiers,  framboifiers  Sc 
grofeillers  ;  cette  expofition  fert  par-tout ,  l’été  pour  élever  du  cerfeuil  Sc  tout 
ce  qui  doit  être  replanté ,  comme  laitue ,  chicorée ,  choux ,  céleri ,  8cc.  car  il  n’y 
a  point  d’endroit  dans  un  jardin  qui  ne  puifl®  être  bon  à  quelque  chofe. 

Un  des  points  auxquels  il  faut  avoir  le  plus  d’égard  en  fait  de  jardinage ,  c’eft: 
aux  expofitions  qui  y  conviennent  le  mieux ,  Sc  elles  fe  règlent  fuivant  le  climat 
du  lieu.  Ainfi  dans  un  pays  fort  chaud  on  doit  chercher  l’aipeCt  du  feptentrion, 
qui  puiffe  modérer  la  violence  de  la  chaleur  ;  au  contraire ,  fi  l’on  habite  un  pays 
froid  ,  il  faut  choifir  l’afpeCl  du  midi ,  Sc  fe  mettre  à  couvert  du  feptentrion  , 
tenant  pourtant  pour  certain  qu’en  quelque  lieu  que  l’on  foit  fitué,  l’on  a  toujours 
befoin  d’un  foleil  favorable,  parce  que  c’eft  l’ame  de  la  végétation  ;  on  fe  met  a 
couvert  de  fe  s  rayons  brulans ,  en  évitant  l’afpecl  du  midi ,  Sc  en  rafraîchifiant 
la  terre  par  de  fréquens  arrofemens  ;  l’abondance  Se  l’ombrage  des.  plantes  y 
contribuent  aufli ,  parce  qu’elles  confervent  l’humidité  de  la  terre ,  Sc  empêchent 
qu’elle  ne  fe  deffeche  fi  aifément. 

Si  l’on  efl  dans  un  climat  tempéré  ,  comme  le  font  les  environs  de  Paris  Sc  les 
Provinces  circonvoifines,  il  eft  très-facile  d’éviter  les  inconvéniens  qui  arriventpar 
l’excès  du  froid  ou  du  chaud  ,  puifque  ce  climat  efi:  fuffifamment  chaud  pour  la 
production  de  la  plupart  des  fruits  Sc  des  plantes  qui  font  en  ufage  pour  les  befoins 
de  la  vie.  Il  n’en  efi  pas  de  même  de  certaines  Provinces  plus  expofées  au  levant 
Seau  midi;  elles  ont  des  fruits  particuliers  qui  y  acquièrent  véritablement  un  degré 
de  bonté  Sc  de  délicateffe  qu’ils  ne  fauroient  avoir  ailleurs  ;  tels  font  les  citrons  , 
oranges,  grenades  ,  figues,  olives,  melons  Sc  raifins.  Mais  aufii  l’on  manque 
dans  ces  climats  de  plufieurs  plantes  Sc  herbages  fort  utiles  ,  ou  du  moins  on  ne 
vient  à  bout  d’en  élever  qu’à  force  d’arrofèmens  Scde  foins  coûteux  &  pénibles. 

Nous  pouvons  participer  à  ce  qu’ils  ont  d’avantageux,  fans  qu’au  refte  la 
culture  de  la  plupart  des  plantes  nous  foit  autant  à  charge  ;  car  pour  celles  qui 
demandent  le  plus  de  chaleur  ,  on  pourra  prendre  un  coteau  qui  regarde  le  midi , 
Sc  qui  les  mette  entièrement  àl’abri  du  feptentrion:  dans  cette  fituation,  jouiflant 
aufii  du  foleil  couchant  Se  du  levantj ,  elles  feront  en  état  de  profiter  toute  la 
journée  de  la  douce  influence  des  rayons  de  cet  aftre  vivifiant.  Faute  de  coteau , 
les  murs  qu’on  élevera  dans  ces  mêmes  afpefts  feront  les  mêmes  effets ,  foit  pour 
les  arbres  en  eflpaliers ,  foit  pour  les  autres  chofès  qui  ont  befoin  d’un  pareil  abri  ; 
pour  ce  qui  eft  des  plantes  Sc  des  fruits  ,  à  qui  il  ne  faut  qu’une  chaleur  modérée, 
la  température  de  notre  climat  les  rendra  excellens  Sc  abondans  ,  pourvu  que  le 
terroir  foit  bon. 

La  différence  des  expofitions  eft  bien  plus  fenfible  Sc  plus  importante  dans  un 
lieu  élevé ,  que  dans  les  jardins  fitués  en  plaines ,  qui  ne  font  à  couvert  ni  de 
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montagnes  ,  ni  de  bois  de  haute  futaie  ,  ni  de  grands  bâtimens.  Les  uns  &  les 
autres  font  plus  ou  moins  expofés ,  fuivant  leurs  afpeêls,  aux  dilférens  vents  qu* 
font  ennemis  du  jardinage. 

C’eft  depuis  la  mi- Août  jufqu’à  la  mi-O&obre  que  les  vents  de  midi  défiolent 
extrêmement  l’expofition  qui  porte  ce  nom  ;  la  perte  en  eft  grande  pour  les  fruits , 
fur-tout  aux  arbres  de  tige.  Vers  le  printems  ,  l’expofition  du  levant  eft  fujette 
à  des  vents  de  nord-eft  ;  ce  font  des  vents  de  bife  fort  fecs  Se  fort  froids,  qui 
brouillent  les  feuilles  &  les  jets  nouveaux,  Sc  qui  font  fouvent  tomber  beaucoup 
de  fruits ,  tant  à  pépins  qu’à  noyau.  L’expofi  tion  du  couchant  craint  les  vents  de 
galerne ,  très-pernicieux  au  printems  pour  les  arbres  en  fleur,  &  en  automne  les 
vents  de  la  faiion  y  détruifent  beaucoup  de  fruits  :  enfin  les  vents  du  nord  defolent 
tellement  les  endroits  qui  y  font  expofe's ,  qu’on  ne  doit  guère  attendre  de  fruits 
d’hiver  qui  aient  quelque  mérite. 

Il  eft  vrai  qu’en  quelque  fituation  que  foit  un  jardin  ,  il  eft  en  lieu  de  craindre 
toutes  les  difgraces  de  ces  vents ,  comme  de  jouir  des  faveurs  de  chaque  expofition , 
ayant  néceffairement  tous  les  afpeêls  du  foleil  ;  mais  il  n’eft  pas  moins  certain 
qu’il  y  en  a  qui  font  plus  fujets  à  l’un  8c  à  l’autre,  par  rapport  à  l’alfiette  de  tout 
le  jardin,  ou  à  chacun  de  fes  côtés.  Or  il  eft  toujours  plus  expédient  qu’il  foit  au 
levant  &  au  midi,  qu’en  toute  autre  expofition,  ces  deux  premières  étant  abfolu- 
ment  préférables  à  celles  du  couchant  8c  du  nord,  Sc  principalement  en  ce  climat, 
où  l’on  a  befoin  de  chaleur  pour  les  fruits  délicats  Sc  pour  ceux  d’hiver. 

En  cas  de  choix,  fi  l’on  veut  favoir  à  laquelle  il  faut  s’attacher,  cela  dépend  de 
la  qualité  des  terres  que  l’on  a;  fi  elles  font  légères,  on  doit  préférer  l’expofition 
du  levant  comme  la  plus  favorable;  fi  ce  font  des  terres  fortes,  &  par  conféquent 
froides,  conftamment  l’expofition  du  midi  leur  vaut  mieux.  L’avantage  de  cette 
derniere  expofition  eft  d’être  propre  à  préferver  les  plantes  des  rigueurs  de  l’hiver, 
à  donner  du  goût  aux  légumes  Sc  aux  fruits  ,  Sc  à  faire  des  produirions  hâtives  : 
comme  les  terres  fortes  font  d’un  tempérament  contraire  ,  ce  ne  peut  être  que 
par  le  fecours  d’une  grande  chaleur  qu’on  les  rend  capables  de  ces  bons  effets. 

La  terre  légère  étant  plus  facile  à  être  animée  Sc  échauffée,  n’a  pas  befoin  d’une 
pareille  expofition  ,  elle  lui  eft  plutôt  nuifible  ,  fur-tout  fi  le  climat  eft  chaud  ; 
car  elle  eft  fujette  à  brûler  tellement  les  plantes  en  été  ,  que  les  potagers  y 
deviennent  inutiles  :  elle  y  engendre  un  nombre  infini  de  pucerons  qui  percent  ou 
recroquevillent  les  feuilles;  elle  empêche  que  les  fruits  n’acquierent  leurgroffeur 
naturelle ,  Sc  fouvent  même  elle  les  fait  tomber  avant  leur  maturité.  11  faut  donc 
lailfer  l’expofition  du  midi  pour  une  terre  froide  Sc  humide  ,  Sc  chercher  plutôt 
dans  les  fonds  arides  Sc  fablonneux  celle  du  levant,  qui  y  fait  des  biens  admirables  ; 
les  rofées  de  la  nuit  Sc  les  premiers  rayons  du  foleil  font  pour  elle  des  influences 
fi  bénignes  Sc  fi  efficaces,  que  le  bon  goût,  la  groffeur  Sc  la  maturité  des  fruits  s’y 
rencontrent  toujours.  Les  arbres  S' les  légumes  s’y  confervent  auffi  parfaitement, 
d’autant  que  tout  y  eft  à  couvert  des  vents  de  galerne ,  qui  font  ordinairement  fuivis 
de  gelées  blanches  qui  endommagent  prefque  tout  ce  qui  s’y  trouve  expofé. 

Ces  avantages  font  quelquefois  que  l’on  fe  contente  aifément  de  cet  afpeêf  , 
même  dans  les  terres  fortes.  Cependant  cette  expofition  aaufli  des  inconvéniens, 
dont  le  principal  eft  d’être  privée  du  bénéfice  des  pluies  ,  du  moins  pour  les 
arbres  Sc  efpaliers  ,  de  maniéré  qu’ils  y  fouffirent  une  extrême  fée hereffe  ,  fi  l’on, 
n’y  remédie.  Les  efpaliers  font  mieux  leur  devoir  au  midi,  parce  que  leurs  fruits 
y  font  à  couvert  des  vents  :  mais  fi  l’on  étoit  dans  un  pays  chaud  ,  il  faudroit  fè 
garder  d’y  mettre  aucun  fruit  à  pépins  ni  à  noyau  ;  ils  font  trop  délicats  pour  être 
expofés  à  une  chaleur  fi  forte;  on  les  y  verroit  griller  Sc  gercer.  Cette  expofition 
n’eft  bonne  en  de  pareils  lieux  que  pour  des  orangers,  citronniers ,  grenadiers  , 
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figuiers ,  mufcats  Sc  autres  femblables  fruits  ;  encore  y  faut-il  conferver  la 
plupart  des  feuilles  pour  leur  donner  de  l’ombre.  Le  relie  dans  ce  climat  fera 
afïez  avantageufement  placé  au  levant,  au  couchant ,  Sc  même  au  nord  ,  qui  eft 
préférable  aux  deux  autres  ,  fi  la  chaleur  du  climat  eft  trop  grande. 

L’expofition  du  nord  a  aufli  fes  utilités  parmi  nous  ,  c’eft-à-dire  ,  dans  les 
climats  plus  tempérés  Sc  plus  froids,  quoiqu’elle  y  foit  la  moindre  de  toutes  ,  Sc 
quoiqu’elle  ne  doive  jamais  être  l’alpeêl  principal  d’un  jardin  :  outre  qu’elle  eft 
fuffifamment  bonne  pour  tous  les  fruits  d’été,  &  pour  quelques-uns  d’automne  , 
elle  efi:  très-propre  pour  conferver  les  légumes  durant  les  grandes  chaleurs  ,  Sc 
pour  les  fruits  rouges  qu’on  veut  garder  long-tems. 

Celle  du  couchant  efi:  un  peu  plus  confidérable ;  on  n’a  point  lieu  d’y  craindre  les 
défauts  de  la  fécherefie,  parce  qu’elle  reçoit  toutes  les  pluies  qui  viennent  du  côté 
du  foleil  couchant;  Sc  ces  pluies  font  merveilleufes  pour  une  terre  feche  Sc  légère. 
Une  terre  humide  Sc  froide  s’en  accommode  moins  ,  Sc  cela  fait  connoître  qu’on 
doit  éviter  le  plus  qu’on  peut  une  telle  expofition,  quand  on  efi  dans  un  terroir 
qui  efi  de  ce  tempérament,  du  moins  pour  l’afiiette  de  tout  le  jardin;  car  à  l’égard 
des  côtés,  il  n’en  eft  point  dont  on  ne  puifie  faire  un  bon  ufage,  en  quelque  expo¬ 
fition  qu’il  fe  trouve  :  fur  quoi  il  faut  voir  plus  bas  l’emploi  que  nous  marquerons 
pouvoir  être  fait  de  chaque  partie  du  potager,  fuivant  leterreinSel’afpect  où  l’on 
fe  trouve. 

Muraille  &  Eau. 

I V.  Il  efi  eflentiel  que  le  jardin  foit  clos  de  murailles  de  neuf  pieds  de  haut  : 
elles  font  néceffaires  non-feulement  pour  garantir  le  jardin  des  palïans,  voleurs  , 
beftiaux  Sc  bêtes  fauves,  Sc  pour  renvoyer  ia  chaleur  aux  plantes  ;  mais  aufli  pour 
avoir  de  bons  efpaliers  Sc  de  beaux  fruits  ,  Sc  en  avoir  dans  toutes  les  faifons  , 
hâtives  Sc  tardives  :  il  faut  cette  hauteur  aux  murs  pour  l’effbr  des  efpaliers ,  fur-tout 
quand  ils  font  forts  ,  Sc  le  jardin  en  efi  moins  expofé  aux  vents  Sc  aux  premiers 
froids. 

Il  efi  bon  aufli  qu’il  y  ait  quelque  eau  dans  le  jardin  ,  ou  tout  proche ,  pour 
les  arrofemens  ;  car  la  fécherefie  eft  la  grande  ennemie  des  plantes ,  fur-tout 
quand  elles  font  jeunes  ou  nouvellement  tranfplantées  ;  la  rofée  Sc  les  pluies  ne 
fulfifènt  pas  pour  les  garantir  des  haies  dévorans  du  printems  Sc  des  chaleurs 
brûlantes  de  l’été.  Les  reflources  ordinaires  font  un  puits  peu  profond ,  pour  qu’on 
ait  moins  de  peine  à  y  tirer ,  la  décharge  de  quelque  fontaine,  ou  même  quelques 
fontaines  conduites  exprès,  un  canal  voifin ,  un  petit  réfervoir  bien  fourni  8c  bien 
entretenu ,  avec  des  tuyaux  de  bois  Sc  des  cuvettes  ou  baquets  diftribués  en 
plufieurs  quarrés  pour  porter  l’eau  par-tout. 

On  doit  encore  procurer  à  fon  jardin  un  abord  commode  Sc  gracieux ,  tant  pour 
faciliter  l’apport  des  amendemens ,  que  pour  l’aifance  Sc  le  plaifir  du  Maître. 

Figure  du  Jardin. 

V.  La  figure  d’un  jardin  la  plus  agréable  à  la  vue ,  5c  la  plus  commode  pour  fit 
culture,  eft  celle  d’un  quarré  long ,  dont  les  encoignures  font  à  angles  droits  ,  5c 
qui  peut  avoir  une  fois  5c  demie ,  ou  deux  fois  plus  de  longueur  que  de  largeur  :  on 
trouve  de  quoi  y  faire  aifément  de  beaux  quarrés  de  grandes  planches  ;  au  heu  que 
dans  les  figures  irrégulières ,  comme  triangles  ,  ronds ,  Sec.  il  y  a  toujours  bien 
du  tems  5c  du  terrein  â  perdre:  on  ne  peut  les  .employer  qu’en  bofquets,  cabinets 
pour  fe  réfugier  en  tems  de  pluie;  ou  bien  il  faut  les  réduire  en  quarré  pour  en 
cacher  les  défauts  ,  en  difpolant  les  allées  Sc  le  partage  des  quarrés  comme  ft 
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lotit  le  terrein  étoit  quarré,  afin  que  le  jardin  paroiffe  parfait  dans  fa  difpofition. 

i°.  Pour  l’agrément ,  il  doit  avoir  fon  entrée  dans  le  milieu  d’une  de  fes  faces  les 
plus  étroites ,  fur  une  allée  qui  coupe  en  deux  toute  la  longueur  du  jardin ,  afin  qu’en 
y  entrant  on  ait  devant  foi  la  plus  grande  étendue  du  jardin.  Une  vue  auffi  longue 
en  face,  de  médiocrement  large  furies  côtés  ,  plaît  bien  mieux  qu’une  vue  courte 
en  face ,  8c  longue  par  les  côtés  :  cependant  fi  la  difpofition  du  terrein  gêne ,  il  faut 
du  moins  que  l’entrée  8c  ce  qui  doit  l’accompagner  ^  comme  allées  ,  efpaliers , 
foient  fi  bien  difpofés  ,  qu’il  ne  s’offre  rien  de  brut  8c  de  difgracieux  à  la  vue. 

20.  Il  faut  encore  que  le  terrein  du  jardin  foit  plus  bas  que  le  rez- de -chauffée 
de  la  maifon  ,  en  forte  qu’on  y  defeende  par  quelque  perron  ,  terraflé  ou  glacis  ; 
il  en  fera  plus  gracieux ,  plus  commode,  8c  la  maifon  plus  faine. 

Pentes  du  Jardin. 

VI.  Si  le  terrein  deftiné  en  jardin  n’a  pas  naturellement  une  pente  douce,  on 
doit  lui  en  ménager  une  qui  foit  imperceptible  8c  perpétuelle  dans  toutes  les 
allées  qui  régnent  le  long  du  levant ,  8c  dans  une  de  celles  du  midi  ;  cela  fait  deux 
bons  effets  :  i°.  On  empêche  que  l’eau  des  pluies  ne  fe  répande  dans  les  jardins  : 
20.  Onia  conduit  jufqu’aux  pieds  des  arbres,  qui  ont  toujours  befoin  d’humidité 
dans  ces  expofitions. 

La  pente  eft  prefque  infènfibie ,  quand  elle  ne  paffe  pas  un  pouce  8c  demi  fur 
une  toife  de  longueur ,  fur-tout  lorfque  la  longueur  eft  grande  ;  car  une  pente  de 
douze  ou  quinze  pieds  fur  quatre-vingt toifes  de  long,  eft  moins  fenfible  8c  moins 
incommode  qu’une  pente  de  deux  pieds  &  demi  fur  une  longueur  de  vingt  toifes, 
quoique  ce  foit  la  même  proportion. 

Une  pente  commence  à  être  rude  ,  quand  elle  eft  de  deux  pouces  par  toife  ;  fi 
elle  paffe ,  il  faut  la  corriger ,  ou  en  baiffant  le  terrein  le  plus  élevé ,  ou  en  élevant 
par  des  terres  d’apport  ou  fumiers  celui  qui  eft  trop  bas  ,  ou  enfin  (  ce  qui  eft  le 
dernier  parti  8c  le  plus  coûteux)  en  partageant  cette  grande  pente  en  différentes 
portions  ,  pour  en  former  des  terraffes  particulières,  les  unes  fur  les  autres ,  plus 
ou  moins  larges  ,  fuivant  la  difpofition  du  terrein.  Ce  feront  autant  de  jardins 
Séparés,  qu’on  difpofera,  comme  nous  l’allons  dire  des  jardins  en  général  ;  8c 
pour  qu’ils  ne  s’éboulent  point,  on  lesfoutiendra,  ou  par  de  petits  murs  qui  feront 
garnis  de  beaux  efpaliers ,  &  qui  renverront  la  chaleur  &  formeront  une  belle 
vue,  ou  par  de  petits  talus  bien  battus  8c  bien  trépignés,  où  l’on  placera  quelques 
degrés,  ou  du  gazon  en  glacis  bien  plaqué,  pour  qu’ils  foient  plus  folides.  Toutes 
ces  terraffes  font  un  bel  afpeèf ,  8c  font  auffi  très-bonnes  pour  les  plants  &  légumes  ; 
mais  on  doit  avoir  la  précaution  d’en  bien  trépigner  $c  abattre  les  talus  dans  le 
fond ,  8c  que  la  partie  haute  de  chaque  talus  foit  un  peu  plus  élevée  que  l’allée  de 
îa  terraffe  voifine,  afin  que  l’ égout  de  la  terraffe  y  faffe  moins  de  tort.  Tous  les 
hivers  on  y  fera  les  réparations  néceffaires,  en  y  apportant  quelques  terres  qu’011 
trépignera  8c  battra  tout  de  nouveau, n’y  laiffant  rien  de  meuble  que  les  trois  ou 
quatre  pouces  de  fuperficie  de  bonne  terre  qui  couvre  &  excede  chaque  talus,  & 
qu’on  laboure  après  coup  pour  rendre  cette  terre  plus  propre  aux  différentes 
produèfions  qu’on  ne  manquera  pas  d’y  mettre  ,  pour  que  tout  foit  employé , 
d’autant  que  les  expofitions  de  ces  talus  font  fouvent  fort  avantageuses  ;  quelque¬ 
fois  même  on  en  fait  exprès  pour  les  raifins  &  autres  fruits. 

On  doit  encore  faire  d’efpace  en  efpace ,  dans  les  allées  des  terreins  qui  vont  en 
pente,  de  petits  arrêts  avec  des  ais,  qui  11’excedent  la  fuperficie  des  allées  que  de 
quelques  pouces ,  ou  Simplement  de  petites  rigoles  qui  détournent  les  eaux  des 
pluies  dans  les  quarré?  yçifms  )  jnêj&ç  fi  çeg  turêt§  ou  rigoles  ne  fuffifent  pas , 


&  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

en  ménage  au  bas  du  jardin  une  fortiepour  la  décharge  de  ces  eaux;  ou  bien  ou 
y  fait  une  pierre'e,  dans  laquelle  elles fe  perdent  en  terre,  ou  quelques  puifaUs 
de  terre  glaife ,  ou  elles  tombent  &  fe  confervent  quand  on  veut  s’en  fervir  pour 
les  arrofemens. 

Fouille. 
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VII.  Le  terrein  du  jardin  étant  choifi  ,  difpofé  Sc  clos,  comme  je  viens  de  le 
dire,  il  faut  pour  le  mettre  en  œuvre,  commencer  par  \q  fouiller  par-tout  à  trois 
pieds  de  profondeur. 

i°.  Fouiller  la  terre ,  ce  n’eft  autre  chofe  que  la  remuer,  en  forte  que  le  deflus 
foit  mis  dans  le  fond ,  8c  le  fond  au-delfus,  fans  aucun  mélange  du  fond  avec  le 
deflus, 

2°.  La  fouille  fe  fait  non-feulement  pour  mieux  diflribuer  le  terrein ,  maïs 
encore  parce  que  rien  n’eft  meilleur  pour  la  fécondité  de  toutes  fortes  de 
plantes,  foit  arbres  en  efpaliers,  pépinières,  légumes  ou  autres;  car  ce  remuement 
de  la  terre  dans  fa  fuperficie  en  ranime  les  fels ,  la  chaleur  du  foleil  &  les  pluies  y 
communiquent  de  nouveaux  principes  de  végétation,  &  les  plantes,  qui  trouvent 
par-tout  une  terre  légère  &  aifée  à  percer ,  fe  fortifient  bien  plus  vite.  C’efl: 
pourquoi  je  dis  qu’on  doit  fouiller  tout  le  terrein  d’un  jardin  à  trois  pieds  de 
profondeur  ,  auiïi  bien  pour  les  légumes  que  pour  les  arbres,  parce  que  les  uns 
&  les  autres  pivotent  pour  la  plupart,  8c  qu’ils  viennent  toujours  mieux  en  terre 
bien  meuble.  Il  faut  même  fouiller  également  les  endroits  où  l’on  doit  faire  les 
allées, pour  deux  raifons  :  i°.  Parce  que  toute  la  terre  du  jardin  doit  être  d’une 
égale  hauteur  ;  8c  comme  la  fouille  haulfe  le  terrein  de  fix  pouces ,  les  allées  qui 
ne  feroient  pas  fouillées ,  feroient  par  conféquent  plus  baffes  de  fix  pouces  que  les 
quarrés  :  outre  cela ,  l’eau  des  pluies  qui  n’auroit  pas  d’égout,  rendroit  les  allées 
long-tems  impraticables. 

2°.  La  terre  des  allées  fouillées  efi  toujours  très-utile  :  on  n’a,  par  exemple  , 
qu’à  la  prendre  pour  la  mettre  au  pied  des  vieux  arbres  qui  font  à  côté  des  allées, 
8c  la  terre  u fée  de  ces  vieux  arbres  fervira  à  regarnir  les  allées  ;  ce  qui  eft  une 
bonne  épargne. 

3°.  La  fouille  efi:  un  ouvrage  d’automne;  8c  pour- la  faire  avec  fuccès  8c 
économie,  il  ne  faut  point,  comme  on  faifoit  autrefois,  ôter  toute  la  terre  de 
chaque  tranchée,  &  l’y  remettre  enfuite;  c’étoit  remuer  deux  fois  la  même  terre 
inutilement ,  faire  double  dépenfe ,  8c  perdre  du  tems. 

Vous  ferez  donc  une  première  tranchée  de  trois  pieds  de  profondeur,  dont 
vous  jetterez  la  terre  à  côté,  le  deflus  deflous,  8c  la  laiflferez  là  jufqu’à  la  fin  de 
toute  la  fouille  :  vous  ferez  cette  tranchée  auffi  longue  Sc  auffi  large  que  vous 
voudrez,  fans  néanmoins  paffer  une  toifè  de  longueur  8c  quatre  pieds  en  largeur , 
pour  ne  point  fatiguer  l’homme  ;  8c  fi  vous  la  faites  de  quatre  toifes  dans  fa 
largeur  du  terrein  ,  far  quatre  pieds  de  longueur ,  trois  hommes  pourront  y 
travailler  aifément  enfemble.  Les  Jardiniers  appellent  ces  tranchées  des  jauges  ; 
ils  appellent  auffi  jauge  le  bâton  qu’il  faut  avoir  pour  mefiirer  la  profondeur  8c 
l’étendue  de  chaque  tranchée,  afin  de  les  faire  toutes  égales.  Vous  en  ferez  une 
féconde  auprès  de  la  première,  8c  vous  jetterez  dans  la  première  jauge  les  terres 
de  la  fécondé ,  à  mefure  que  vous  la  creuferez  ;  en  forte  qu’en  mettant  deflous  ce 
qui  étoit  deflus ,  8c  deflus  ce  qui  étoit  deflous ,  vous  ferez  une  fuperficie  nouvelle 
de  la  terre  qui  étoit  dans  le  fond ,  8c  toute  votre  terre  mûrira  :  vous  vous 
fervirez  des  bâtons  nommés  jauges ,  pour  faire  la  fécondé  tranchée  égale  à  ia 
première;  vous  en  ferez  de  même  une  troifiéme,  8c  ainfi  fucceffivement,  jufqu’à 
ce  que  tout  le  terrein  foit  fouillé;  en  forte  qu’à  la  fin  il  vous  reliera  une  tranchée. 

pareille 
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pareille  à  la  première  ,  que  vous  remplirez  de  la  terre  de  cette  première  jauge 
que  vous  aurez  gardée  :  cela  s’appelle  mettre  la  terre  le  déifias  deffous.  Il  faut 
obferver  la  même  chofe  aux  efpaliers  le  long  des  murs. 

Si  les  terres  ne  font  pas  des  meilleures ,  on  doit  prendre  toute  la  fuperficie  des 
allées  pour  la  mettre  dans  les  tranchées  ,  Sc  remettre  toute  la  mauvaife  terre  qui 
en  fort,  fur  les  allées. 

S’il  fe  trouve  du  tuf  dans  le  fond  des  tranchées  ,  il  le  faut  ôter  Sc  y  mettre 
d’autre  terre  ;  car  le  tuf  eft  mortel  aux  arbres  ,  ou  du  moins  il  communique  fort 
amertume  au  fruit ,  fur-tout  aux  pêchers. 

Si  le  fond  n’eft  qu’un  petit  caillou  noir  ,  on  le  laiffe  ;  il  n’eft  pas  mauvais  aux 
arbres  ni  au  fruit ,  au  contraire  la  racine  y  trouve  quantité  de  fels  qui  lui  font  plaifir. 

En  mettant  ainfi  la  terre  le  defllis  delfous  par  tranchées ,  ce  remuement  fait 
naturellement  un  talus  devant  l’Ouvrier  ;  Sc  en  cas  qu’on  ait  à  fumer  cette  terre, 
il  faut  avoir  apporté  le  fumier  fur  le  bord  de  la  tranchée  ;  &  pendant  que  plufieurs 
hommes  fouillent  la  terre  Sc  la  jettent  devant  eux,  un  autre  qui  eft  fur  le  bord  de 
la  tranchée  répand  le  fumier  fur  le  talus  :  par  ce  moyen  la  terre  eft  bien  mêlée  8c 
nullement  trépignée  ,  comme  elle  l’eft  quand  les  Jardiniers  font  premièrement 
un  lit  de  fumier,  puis  un  lit  de  terre,  Sc  qu'ils  labourent  enfuite,  continuant 
ainfi  de  faire  les  lits  de  fumier  Sc  de  terre  ,  Sc  les  labours  les  uns  fur  les  autres  , 
jufqu’à  ce  que  la  fouille  foit  achevée  ;  ce  qui  ne  vaut  rien. 

Lorfqu’on  fouille  le  long  de  quelque  mur  ,  foit  pour  abonnir  la  terre  ,  former 
quelque  glacis  ou  autrement ,  on  doit  remplir  la  tranchée  auffi-tôt  qu’elle  eft  faite , 
ne  pas  approcher  trop  près  des  fondations  du  mur  ,  Sc  y  Lifter  toujours  quelque 
petit  talus  folide ,  de  peur  que  le  mur  ne  s’affoibliffe  par  fon propre  poids,  ou  par 
quelque  pluie  inopinée. 

Dijlribution  du  Jardin. 

VII.  L’  emplacement  du  jardin  étant  marqué ,  il  eft  néceffaire  d’en  bien  exa¬ 
miner  le  terrein  ,  de  proportionner  les  quarrés  Sc  les  allées  à  l’étendue  de  la  place. 
Pour  le  diftribuer  d’une  maniéré  utile  Sc  agréable  ,  il  faut  prendre  d’abord  trois 
allées  qui  régneront  en  face  du  côté  de  l’entrée ,  dans  toute  la  longueur  du  jardin; 
celle  du  milieu  fera  vis-à-vis  l’entrée  ,  Sc  fera  plus  grande  que  les  autres  ,  pour  la 
bonne  grâce  ;  Sc  les  deux  autres  régneront  tout  le  long  des  murs ,  à  trois  ou 
quatre  pieds  de  diftance  au  moins.  On  fera  enfuite  une  allée  ou  deux  de  traverfè, 
qui  couperont  la  longueur  du  jardin,  outre  celles  qu’on  laiffera  aux  deux  bouts, 
à  quelque  diftance  des  murailles  ,  pour  que  le  terrein  du  jardin  foit  ifolé ,  & 
qu’on  puifte  fe  promener  Sc  travailler  par-tout.  L’allée  de  largeur  par  laquelle  on 
defcend  du  logis  dans  le  jardin ,  doit  être  la  plus  grande ,  la  plus  propre  Sc  la  plus 
riante  de  toutes  ,  parce  que  c’eft  ce  qui  fe  préfente  d’abord  ,  &  où  l’on  s’arrête 
pour  confidérer  le  jardin.  Voilà  au  moins  ce  qu’il  faut  d’allées  pour  la  beauté  Sc 
la  commodité  de  la  culture  :  au  furplus  ,  on  proportionnera  le  nombre  Sc  la  lar¬ 
geur  des  allées ,  tant  de  longueur  que  de  traverfè  ,  fur  l’étendue  du  terrein  ,  en 
forte  qu’elles  fe  partagent  en  quarrés  égaux. 

Chaque  quarré  fera  bordé  de  plates-bandes  qui  accompagneront  les  allées  ,  Sc 
auront  environ  quatre  pieds  de  largeur  ,  plus  ou  moins  ,  fuivant  l’étendue 
du  jardin. 

On  plante  des  arbres  fruitiers  en  efpaîier  le  long  des  murailles  ;  on  les  met  en 
buiftonouencontr’e^palier  dans  le  milieu  des  plates-bandes  du  dedans  du  jardin, 
afin  que  chaque  côté  de  l’arbre  foit  également  labouré.  Toutes  les  plates-bandes , 
tant  des  efpaliers  que  du  dedans  du  jardin  ,  doivent  être  d’égale  largeur,  Sc  n’être 
élevées  que  de  trois  pouces,  pour  ne  pas  faire  paroître  ies  allées  trop  enfoncées* 
Tome  IL  B 
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On  ne  doit  jamais  battre  le  bord  des  plates-bandes  ;  cela  les  rend  trop  élevées 
du  milieu.  On  borde  chaque  côté  des  plates-bandes  Sc  le  terrein  des  efpaliers,  ou 
de  fleurs  ,  ou  de  menues  plantes  ,  qu’cn  appelle  plantes  de  bordures  ;  en  forte 
qu’on  fe  promene  toujours  dans  les  allées  entre  deux  rangs  d’arbres  Sc  de  fleurs, 
ou  de  menues  plantes.  Le  tatifé  ,  ou  la  ftatice ,  eft  à  mon  goût  la  plus  jolie  plante 
de  bordure  ,  parce  qu’elle  ne  mange  pas  la  terre  ,  qu’elle  eft  fort  propre,  quvon 
la  voit  en  fleur  la  moitié  de  l’année  ,  8c  qu’elle  elt  toujours  verte. 

On  placera  le  baflin  direélement  dans  le  milieu  du  jardin  ,  fi  on  y  en  fait  un  , 
ce  qui  fera  beau  Sc  très-commode  ,  ne  fût-ce  que  pour  recevoir  les  eaux  fi  nécef- 
fàires  aux  arrofemens. 

Le  corps  de  chaque  quarré  doit  être  continuellement  rempli  ou  de  broderies 
&  gazons,  de  fleurs  ou  de  légumes  qui  fe  fuccedent  fans  ceffe  ,  en  forte  qu’aufîi- 
tôt  que  ceux  d’une  faifon  feront  paffés  ,  on  préparera  la  terre  pour  un  autre.  On 
divilera  chaque  quarré  en  differentes  planches  ou  quarrés  longs,  aufli  égaux  les 
uns  aux  autres,  pour  avoir  de  tout ,  le  cultiver  plus  aifément ,  Sc  former  aux  yeux 
une  agréable  diverflté  :  les  planches  ou  couches  feront  dreflees  avec  fymmétrie  , 
autant  que  faire  fe  pourra ,  8c  on  les  partagera  par  des  fentiers  qui  n’auront  qu’un 
demi-pied,  ou  tout  au  plus  un  pied  de  large;  à  la  différence  des  allées,  qui  doivent 
avoir-  au  moins  cinq  à  fix  pieds  de  largeur  ,  même  dans  les  plus  petits  jardins  , 
pour  qu’on  puiffe  fe  promener  deux  de  front  ;  autrement  ce  ne  font  que  de 
grands  fentiers. 

Le  partage  des  quarrés  fait  _,  s’il  relie  quelque  terrein  ,  comme  encoignure , 
langue  de  terre  ,  ou  autres  ,  on  pourra  y  faire  quelque  couche  à  l’écart ,  y  plan¬ 
ter  quelques  légumes  ou  verjus  ,  ou  en  faire  des  cabinets  ,  des  loges  à  outils  de 
jardinage  ,  Sc  des  places  à  fumier,  ce  qui  doit  être  le  pis-aller  ;  car  il  n’y  a  pas  de 
fi  mauvaife  expofition  qui  ne  foit  bonne  à  quelque  choie ,  Sc  le  grand  art  du  jardi¬ 
nage  confifte  à  n’avoir  jamais  de  terrein  inutile. 

On  place  en  face  du  principal  afpecl  de  la  maifon  ce  qui  flatte  le  plus  la  vue  8c 
î’odorat ,  comme  fleurs  ,  arbrifléaux  Sc  parterres  :  d’autant  que  comme  ce  font  or¬ 
dinairement  des  lieux  ouverts  à  tout  le  monde  ,  il  eft  bon  de  n’y  rien  mettre  dont 
la  perte  puiffe  chagriner.  Decette  forte,  quand  on  a  plufieurs  jardins  ou  de  grands 
terreins  à  fa  difpofition  ,  on  met  les  fruitiers  Sc  les  potagers  à  l’écart ,  hors  de  la 
portée  du  principal  alpe<ft  &  du  public ,  pour  ne  point  étaler  ce  que  le  jardinage 
a  de  difgracieux  pour  la  vue  Sc  pour  l’odorat ,  Sc  pour  ôter  aux  friands  Sc  aux  in- 
difcrets  l’occafion  de  la  tentation.  Mais  lorfqu’on  n’a  qu’un  jardin  d’étendue  mé¬ 
diocre  ,  on  doit  fonger  à  l’utile  ,  &  employer  fon  terrein  en  plantes  de  fervice  , 
plutôt  qu’en  parterre  Sc  en  fleurs  ;  il  faut  pourtant  toujours  obferver  de  mettre 
en  vue  du  logis  ce  qui  plaît  le  plus  des  différentes  parties  du  fruitier  8c  du  pota¬ 
ger ,  Sc  placer  à  l’écart  ce  qui  peut  bleffer  les  yeux  ou  l’odorat.  De  beaux  efpa¬ 
liers  ,  de  beaux  buiffons  de  fruits  ,  les  verdures  ,  falades,  fraifes  Sc  artichaux, 
qui  eft  ce  qu’on  appelloit  autrefois  hortolage  ,  1  aélion  perpétuelle  des  Jardi¬ 
niers  ,  Scc.  n’ont  rien  qui  ne  puiffe  plaire  à  tout  le  monde. 

Pour  qu’il  paroiffe  de  l’économie  Sc  du  goût  dans  la  difpofition  d’un  jardin ,  les 
Curieux  veulent,  i°.  que  s’il  eft  petit ,  c’eft-à-dire  ,  d’environ  fix  toifes  de  large, 
&iong  à  proportion  ,  on  n’y  faffe  qu’une  allée  de  fix  pieds  vis-à-vis  de  l’entrée  , 
Sc  au  plus  une  ou  deux  autres  petites  allées  aux  deux  extrémités  ,  fi  ce  jardin  de 
cinq  à  fix  toiles  de  large  en  a  dix  ou  douze  de  longueur;  Sc  qu’on  faffe  des  fen¬ 
tiers  d’un  bon  pied  de  large  le  long  des  efpaliers,  &  des  planches  de  quatre  à 
cinq  pieds  de  large,  avec  de  petits  fentiers  qui  traverfent  la  longueur  du  jardin , 
pour  y  mettre  ,  non  point  des  arbres  en  buiffons  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  de  petits 
pommiers  de  paradis,  grofeillers  ou  autres  qui  n’offufqueront  pas  les  efpaliers 9 
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8c  n’incommoderont  pas  la  promenade,  mais  plutôt  des  fraifes  ,  falades  8c  herbes 
potagères  de  toutes  fortes  ,  pour  en  avoir  en  tout  tems. 

2°.  Que  fi  le  jardin  eft  médiocre ,  de  dix  à  douze  toiles  ,  on  y  faite  l’allée  d’  en¬ 
trée  de  huit  à  neuf  pieds  ,  Sc  les  autres  de  fix  à  fept  pieds  de  large  ,  en  forte  qu’il 
y  en  ait  le  long  de  tous  les  elpaliers.  Il  reliera  au  milieu  un  quarré  de  fix  à  huit 
toifes  de  large  ,  qu’on  coupera  en  deux  portions  égales  ,  ou  par  une  ailée  de  tra~ 
verle  large  comme  celle  des  elpaliers  ,  fi  tout  le  quarré  a  au  moins  quinze  à  vingt 
toifes  de  longueur;  ou  par  un  fentier  de  trois  pieds  ,  fi  ce  quarré  n’a  que  dix  à 
douze  toifes  de  long  :  on  en  employera  la  première  en  herbages ,  8c  la  fécondé  en 
arbres  fruitiers  ,  difpofés  en  quinconce  ou  autrement  ,  parmi  lefquels  on  pourra 
mettre  des  fraifiers  &  petits  légumes  pendant  les  cinq  ou  fix  premières  années 
que  les  fruitiers  grandilfent. 

3°.  Que  fi  la  placea  depuis  quinze  à  vingt  jufqu’à  quarante  toifes  de  large ,  fur 
vingt-cinq  &  jufqu’à  cinquante  toifes  de  longueur ,  ce  qui  fait  un  beau  jardin ,  on  y 
falfe  tout-autour  des  allées  de  huit  à  neuf  pieds  ;  qu’on  donne  quatre  pieds  de  plus 
à  l’ailée  du  milieu  qui  coupe  tout  le  terrain  en  deux  ;  8c  qu’on  donne  au  (fi  fix  ou 
fept  pieds  de  plus  à  celle  d’entrée  ,  qui  eft  parallèle  au  corps-de-logis.  Une  allée 
de  traverfe  ,  large  comme  celle  des  elpaliers  ,  forme  de  beaux  quarrés  :  on 
compte  tels  ceux  qui  ont  douze  toifes  de  long  fur  fix  à  huit  de  large  ,  encore 
mieux  quand  ils  font  à-peu-près  quarrés  ,  ou  pour  le  mieux  oblongs. 

4°.  Que  fi  le  jardin  a  cinq  ou  fix  arpens ,  il  faut  y  faire  vingt  ou  vingt-quatre 
quarrés  ;  donner  quatre  toifes  de  large  à  l’allée  métropolitaine  ,  qui  eft  celle  du 
milieu,  8c  à  celle  de  la  circonférence  ou  du  pourtour  du  jardin  ;  quinze  pieds  de 
largeur  aux  allées  d’autour  des  quarrés  qui  coupent  le  jardin  ,  8c  huit  pieds  aux 
elpaliers  ou  plates-bandes. 

Lorfq  u’une  muraille  courbe  gêne  ,  on  doit  faire  néanmoins  l’allée  à  angles 
droits  8c  quarrés ,  qu’on  garnira  toujours  à  droite  8c  à  gauche  de  jolies  bordures 
qui  la  marqueront  ;  8c  les  endroits  qui  auront  plus  de  largeur  qu’il  ne  faudroit 
pour  la  dilpofition  ordinaire  ,  ferviront  en  fraifiers  &  autres  plantes  incapables 
d’offufquer  les  elpaliers. 

Quand  le  jardin  eft  trop  long  pour  la  largeur ,  après  qu’on  l’aura  partagé  en  un 
afïez  grand  nombre  de  quarrés  égaux  par  des  allées  de  traverfe,  on  bornera  cette 
longueur  par  quelque  muraille  à  claire-voie  ,  qui  multipliera  les  elpaliers;  ou  par 
quelque  palilfade  de  raifins  ,  arbres  fruitiers  ou  bofquets  ,  qui  ferviront  pour  Fu¬ 
tilité  des  fruits ,  8c  pour  l’agrément  de  la  vue  qui  fera  arrêtée  par-là. 

Des  Jardins  coupés  de  murs. 

Ce  n’eft  pas  feulement  dans  ce  feul  cas  d’avoir  un  jardin  trop  long  pour  fa 
largeur ,  qu’on  le  coupe  par  quelque  mur  ou  paliftade  ,  afin  de  cacher  à  la  vue  la 
difformité  d’un  tel  jardin  fait  en  boyau.  On  s’eft  avile  de  nos  jours  de  couper 
non-feulement  les  terreins  difformes  ,  mais  encore  les  jardins  les  plus  réguliers  ^ 
les  plants  les  plus  gracieux,  pour  en  former  différens  jardins  coupes  de  murs ,  qui 
récompenfent  par  Futilité  ce  qu’ils  ôtent  au  plaifir  de  la  vue  ou  au  fafte.  On  peut 
même  dire  qu’il  n’y  a  rien  dans  tout  le  jardinage  de  plus  avantageux  8c  de  plus 
fomptueux  que  cette  abondance  magnifique  de  fortes  de  fruits  8c  de  plantes  d’un 
goût  exquis  que  donnent  les  jardins  coupés  ,  parce  qu’on  y  a  le  plaifir  de  voir  en 
fe  promenant  de  l’un  à  l’autre ,  ce  que  la  nature  &  Fart  peuvent  enfemble  f  ormer 
de  plus  brillant  &  de  plus  agréable  à  l’odorat,  à  la  vue  8c  au  goût. 

Un  jardin  coupé  n’eft  autre  chofe  qu’un  jardin  ,  dont  toute  l’étendue  eft  coupee 
&  recoupée  de  mursfdifpofés  en  quarrés  ,  8c  hauts  de  neuf  pieds  fous  chaperon , 
afin  que  les  arbres  à  demi-tige  aient  de  quoi  s’étendre  en  efpaiiers, 
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Ainfi  un  jardin  coupé  eft  un  affemblage  de  petits  jardins  quarrés  qui  fe  com¬ 
muniquent  les  uns  aux  autres ,  8c  qui  doivent  avoir  chacun  dix-huit  à  vingt  toifes 
en  quarré  de  chaque  côté  ,  afin  qu’outre  l’efpalier  qui  régnera  tout  autour  avec 
une  plate-bande  de  trois  pieds  de  large  le  long  des  murs ,  l’efpace  du  milieu  forme 
aufli ,  avec  fes  plates-bandes ,  un  quarré  qui  fera  ifolé  par  des  allées  d’environ  fix 
pieds  de  large ,  8c  qui  fervira  à  produire  de  tout  ce  que  les  jardins  ,  tant  fruitiers 
que  potagers  ,  donnent  en  toute  faifon.  Il  n’eft  pas  nécefiaire  que  ces  quarrés  de 
murs  foient  des  quarrés  parfaits ,  8c  ce  n’eft  pas  une  affaire  quand  quelques-uns 
n’auroient  de  large  que  le  tiers  de  leur  longueur  ;  pour  diftribuer  un  terrein  on 
doit  fonger  feulement  à  l’utile ,  fans  fe  mettre  l’efprit  à  la  gêne. 

Il  faut  feulement  que  ces  murs  qui  coupent  le  jardin ,  aient  des  ouvertures  ou 
vuides  qui  fe  répondent  les  uns  aux  autres ,  8c  fervent  de  portes  :  on  les  place  fui- 
vant  ce  qu’exige  la  difpofition  de  la  principale  entrée  du  jardin  :  ordinairement 
elles  font  dans  les  encoignures  ,  8c  de  la  largeur  de  l’allée  qui  régné  le  long  des 
elpaliers  ;  mais  de  quelque  côté  qu’on  les  mette ,  on  doit  toujours  ménager  l’enfi¬ 
lade  8c  le  point  de  vue.  Chaque  ouverture  pourra  avoir  pour  ornement  deux  pilaf- 
t:es  de  pierre  de  taille  ou  de  brique,  furmontés  chacun  d’un  vafe  ou  d’un  globe. 

Melonniere. 

Avant  de  tracer  les  murs  de  ce  jardin  ,  il  faut  placer  la  melonniere  ,  c’eft-à- 
dire ,  choifir  un  endroit  ou  l’on  portera  les  fumiers  dont  on  fera  les  couches  à 
melons,  8c  oit  l’on  élevera  auffi  des  herbes  8c  plantes  de  primeur. 

L’elpace  de  terre  qu’on  deftine  à  cet  ufage  ,  fe  proportionne  fur  l’étendue  du 
terrein  entier  ,  8c  fur  la  confommation  qu’on  pourra  faire  à  la  maifon  ou  aux 
marchés.  La  melonniere  doit  être  placée  dans  l’endroit  le  plus  expofé  au  midi;  on 
peut  lui  donner  cinq  à  fept  toifes  de  largeur ,  8c  la  longueur  ordinaire  des  quar¬ 
rés.  Les  murs  qui  la  ferment  du  côté  d’oii  vient  le  foleil ,  ne  doivent  pas  avoir  plus 
de  trois  pieds  &  demi  de  haut,  8c  ils  doivent  être  furmontés  d’un  petit  chaperon 
ou  d’une  tablette  de  pierres ,  de  même  que  le  mur  qui  doit  donner  de  l’abri  du 
côté  du  nord  ;  8c  pour  cela  il  eft  nécefiaire  qu’il  foit  bien  plus  haut  que  les  autres. 

Une  melonniere  ainfi  conftruite  dans  un  jardin  coupé,  eft  d’un  bon  rapport  : 
les  petits  murs  qui  la  ferment,  dérobent  aux  yeux  le  vilain  alpeft  des  fumiers ,  ils 
réfléchifl'ent  fur  les  melons  la  chaleur  du  foleil ,  &  ce  font  de  bons  brife-vents  qui 
défendent  tout  ce  que  l’on  y  met,  contre  les  orages  8c  les  vents. 

Ados. 

Dans  ces  melonnieres ,  le  long  des  murs  expofés  au  midi ,  8c  même  au  levant. 
Il  faut  faire  des  ados  larges  de  quatre  pieds.  Un  ados ,  terme  de  jardinage,  n’eft 
autre  choie  que  de  la  terre  qu’on  a  élevée  en  talus  le  long  de  quelque  mur  bien 
expofé  ,  pour  y  femer  pendant  l’hiver  8c  le  printems  quelque  chofe  qu’on  veut 
avancer  ,  plus  qu’il  ne  feroit  en  pleine  terre  ,  parce  que  le  foleil  frappe  ces  talus 
prefqu’à  plein  ,  comme  les  murailles  ,  8c  qu’outre  cela  ils  ont  la  réflexion  de  la 
chaleur  du  mur ,  le  long  duquel  on  les  drefle.  On  fait  auffi  des  ados  en  pleine 
terre  dans  les  quarrés  ;  on  les  y  fait  de  trois  pieds  de  haut  ,  tombant  en  pente 
douce  par  les  deux  côtés  ,  principalement  du  côté  du  foleil ,  afin  que  la  neige  & 
l’eau  s’écoulent  mieux.  Les  dos  de  bahut  font  très-utiles  dans  les  terres  froides  8c 
humides.  On  feme  fur  les  ados,  des  pois,  des  fèves,  des  artichaux ,  des  fram- 
boifes,  &c.  On  éleve  ordinairement  les  ados  à  trois  pieds  au-deffus  de  terre  contre 
le  mur,  8c  le  glacis  qui  le  termine  entre  l’allée ,  n’en  eft  élevé  que  d’environ  trois 
pouces  ;  on  le  borde  de  planches,  pour  empêcher  que  la  terre  de  l’ados  ne  s’é¬ 
boule  dans  l’allée  ou  fentier.  On  y  plante  principalement  des  fraifes  8c  des  laitues  i 
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iî  y  en  a  qui  les  couvrent  de  chaflis  de  verre,  pour  les  garantir  des  frimats  8c  des 
haies  du  printems  :  on  en  fait  dans  les  melonnieres  8c  dans  tous  les  jardins  aux 
belles  expofitions. 

Palis  ou  Perchis. 

Les  Jardiniers  coupent  fouvent  difftérens  cantons  de  leurs  jardins  avec  des  per¬ 
ches  ou  de  petits  pieux  pointus  ,  qui  font  de  fortes  clôtures  ,  dans  lefquelles  ils 
mettent  8c  élevent  ce  qu’ils  veulent  avoir  en  réferve  ;  &  fouvent  ,  pour  y  donner 
plus  d’abri  8c  de  chaleur  ,  ils  garnirent  ces  clôtures  de  paiilaflons  ,  foit  de  jono  . 
de  paille ,  de  rofeaux ,  ou  même  de  genêt. 

TerraJJes  utiles. 

Ceux  qui  veulent  pouffer  plus  loin  la  dépenfe  des  jardins  fruitiers  8c  potagers 
coupés  ou  non  coupés  ,  y  font  des  terraffes  fôutenues  par  de  petits  murs  hauts 
de  quatre  pieds  ,  éloignés  de  fix  ou  fept  des  grands  murs  ,  8c  ils  rempliffent  de 
terre  l’entre-deux  de  ces  grands  8c  petits  murs.  Cela  fert  admirablement  bien 
pour  avoir  un  grand  nombre  d’efpaliers  magnifiques  ,  Sc  de  belles  expofitions  , 
tant  pour  le  fruitier  que  pour  le  potager  :  la  vue  de  ces  terraffes  eft  même  char¬ 
mante  ,  quand  les  murs  en  font  ornés  de  treillages  peints  en  verd.  On  peut  faire 
de  ces  terraffes  par-tout ,  excepté  la  melonniere  3  on  n’en  met  pourtant  guère  que 
dans  le  dernier  jardin. 

Serre. 

Enfin ,  pour  peu  qu’on  foit  curieux,  il  faut  que  le  jardin  foit  accompagné  d’une 
ferre  ;  elle  eft  utile  8c  prefque  néceffaire  ,  non-feulement  pour  préferver  des  ri¬ 
gueurs  de  l’hiver  les  orangers  ,  citronniers  ,  grenadiers,  lauriers  ,  myrtes  ,  jaf- 
mins  ,  figuiers  ,  8c  généralement  tous  les  arbriffeaux  encaiffés  ou  empotés  qu’on 
y  ferre  ,  mais  encore  pour  faire  germer  en  mannequins  ,  ou  autrement,  quantité 
de  fruits  ,  comme  amandes  ,  pêches  ,  noix  ,  glands,  &c.  &  pour  y  élever  fur  des 
couches  ,  ou  y  conferver  en  hiver  quantité  de  plantes  potagères  ,  qui  produifent 
par  ce  moyen  toute  l’année,  comme  pois  ,  fèves,  laitues-pommées  ,  petites  fala- 
des  ,  chicorées  ,  céleri ,  cardons  ,  afperges  ,  artichaux  ,  choux-fleurs ,  poirées , 
poireaux  ;  racines  ,  comme  carottes,  panais,  betteraves  8c  autres,  8c  pour  y  éle¬ 
ver  délicatement  des  plantes  étrangères  ,  &c. 

L’expofition  qu’on  doit  rechercher  autant  qu’il  eft  poftible  pour  une  ferre ,  c’eft 
le  midi,  parce  qu’elle  reçoit  le  foleil  depuis  neuf  à  dix  heures  du  matin  jufqu’àfon 
coucher,  &  qu’ainfi  il  peut  échauffer  davantage  une  ferre  par  la  durée  de  fa  cha¬ 
leur  ,  8c  en  corriger  mieux  l’humidité  qui  pourroit  s’y  introduire.  L’expofition 
du  levant ,  qui  donne  le  foleil  depuis  fon  lever  jufqu’à  deux  8c  trois  heures  après 
midi ,  n’eft  pas  moins  favorable.  Celle  du  couchant ,  qui  jouit  des  rayons  du  fo¬ 
leil  depuis  midi  jufqu’au  foir  ,  fe  peut  foufi'rir  lorfqu’il  n’eft  pas  poffible  d’avoir 
l’une  des  deux  autres  ;  mais  à  l’égard  de  celle  du  nord  ,  elle  eft  très-dangereufe  , 
â  caufe  des  mauvais  vents  Sc  du  peu  de  chaleur  qu’elle  reçoit  du  foleil. 

Il  faut  que  la  grandeur  de  la  ferre  ne  foit  point  proportionnée  à  la  quantité 
d’arbres  qu’on  a  à  ferrer  ,  mais  qu’elle  foit  au  moins  d’une  ou  deux  toifes  plus 
grande  ,  parce  que  l’amour  pour  les  plantes  augmentant  de  jour  en  jour ,  elle  fe 
îrouveroit  en  peu  de  tems  trop  petite. 

La  façade ,  qui  eft  le  côté  le  plus  expofé  au  foleil ,  demande  à  être  le  plus  ou¬ 
verte  qu’il  fe  peut  ;  il  feroit  même  bon  que  les  fenêtres  8c  les  portes  qui  l’occupe¬ 
ront  entièrement,  ne  fuifent  féparées  que  par  des  piliers  de  bois  ou  de  pierre, 
afin  qu’en  les  ouvrant  lorfque  le  foleil  luit ,  toutes  les  plantes  que  la  ferre  ren¬ 
ferme  ,  puiffent  être  favorifées  de  fes  rayons.  Ces  fenêtres  peuvent  avoir  quatre. 
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cinq  Se  fix  pieds  de  large ,  Se  la  hauteur  de  toute  la  ferre  ,  à  la  re'ferve  de  l’appui, 
qui ,  pour  l’ordinaire  ,  eft  de  trois  pieds  :  la  porte  doit  avoir  la  même  hauteur , 
Se  une  largeur  fuffifànte  pour  le  paifage  des  arbres. 

Il  feroit  très-utile  que  les  portes  fuffient  doubles  Sc  à  deux  battans ,  en  forte  que 
l’une  s’ouvrît  en  dehors  Sc  l’autre  en  dedans  ,  pour  abattre  la  première  fur  foi, 
quand  on  veut  aller  faire  la  vifite  dans  la  ferre, fans  que  le  froid  s’y  infinue.  On 
peut  encore  remplir  l’entre-deux  de  ces  portes  de  foin  bien  prelfé,  &  même  ajou¬ 
ter  au  dehors  du  fumier  de  cheval  bien  chaud  ,  fi  l’hiver  eft  extraordinairement 
!#e. 

En  recommandant  la  grandeur  des  croifees ,  il  faut  obferver  qu’elles  foient  fi 
bien  munies  de  fermetures  néceffaires,  que  le  froid  ne  puilfe  s’infinuer  par  aucune 
ouverture  ,  ni  pénétrer  du  dehors  en  dedans  :  pour  y  réuffir  ,  outre  les  chaffis  de 
verre  qu’on  met  communément  aux  croifées  à  fleur  du  mur  de  face  ,  il  eft  bon  de 
pofer  en  dedans  un  autre  chaffis  qui  foit  collé  de  papier  des  deux  côtés  de  fon 
épaifleur.  On  pourra  mettre  encore  en  dehors  des  contrevents  de  bois  ;  Sc  outre 
cela ,  dans  les  grands  froids  ,  bien  calfeutrer  avec  du  foin  :  par  ce  moyen ,  la  cha¬ 
leur  tempérée  qui  fera  reftée  de  la  belle  faifon ,  ne  pourra  pas  fe  diffiper ,  Sc  de¬ 
meurera  dans  un  même  degré. 

Cette  précaution  néceffaire  du  côté  de  la  façade  feroit  inutile ,  fi  on  ne  prenoit 
pas  un  foin  extrême  de  tenir  les  murs  qui  font  expofés  au  nord ,  d’une  bonne  épaif 
feur,  c’eft-à-dire,  detroispieds ,  Se  d’une  conftruêHon  folide,  ainfi  que  les  côtés  Sc 
le  plafond,  au-deffus  duquel  il  ne  faut  laiffer  aucun  jour  :  il  feroit  même  àfouhai- 
ter  qu’il  fût  voûté,  ou  au  moins  que  le  petit  grenier  d’au-deflusfût  rempli  de  paille 
ou  de  foin.  Ce  plafond  doit  être  fuffifamment  élevé,  pour  ne  pas  gêner  les  arbres. 

Il  faut  auffi  que  le  plancher  ou  le  fol  foit  élevé  de  quelques  marches  au-deifus 
du  rez-de-chauffiée ,  afin  de  préferver  les  plantes  de  l’humidité ,  qui  eft  beaucoup 
plus  dangereufe  que  le  froid.  Il  eft  mieux  que  ce  plancher  foit  planchéyé  ,  que 
d’être  de  plâtre  ou  de  fable  battu  ,  à  moins  qu’on  ne  voulût  faire  fervir  la  ferre  à 
quelqu’autre  chofe  pendant  l’été  :  fi  on  pouvoit  y  pratiquer  des  caves  delfous,  elle 
en  feroit  plus  faine  ,  Sc  confèrveroit  bien  mieux  un  même  point  de  chaleur  que 
celles  placées  dans  des  endroits  bas  ,  quoiqu’à  l’expofition  du  midi. 

Quant  à  la  longueur  Sc  à  la  largeur  d’une  ferre  ,  chacun  peut  la  régler  fuivant 
fes  facultés.  Une  ferre  de  quatre  toifes  de  large  ,  Sc  d’une  longueur  proportion¬ 
née  ,  peut  allez  bien  s’accommoder  à  la  portée  de  toutes  fortes  de  perfonnes  un 
peu  diftinguées ,  Sc  doit  paffier  pour  belle. 

Il  feroit  à  fbuhaiter  qu’il  y  eût  une  antichambre  à  un  des  bouts  de  la  ferre ,  par 
îa  raifon  que  les  plantes  ne  peuvent  être  renfermées  trop  long-tems  ,  fans  qu’il 
n’en  périlïe  plufieurs ,  faute  d’air  nouveau  ;  3c  l’hiver  eft  quelquefois  fi  rude,  qu’il 
eft  impoffible  de  pouvoir  leur  en  donner  par  la  principale  porte  ,  ni  par  aucune 
fenêtre  fans  les  mettre  en  danger.  C’eft  pourquoi  il  n’y  a  pas  de  meilleur  moyen 
pour  renouveller  dans  le  befoin  l’air  de  la  ferre  ,  Sc  le  corriger  de  telle  façon 
qu’il  puiffe  être  falutaire  aux  plantes,  Sc  non  pas  les  geler,  qu’en  ayant  à  un  des 
bouts  une  antichambre  par  laquelle  on  puiffe  pafler  pour  entrer  dans  la  ferre. 
Chaque  fois  qu’on  entrera,  cette  antichambre  fe  fournira  d’air  nouveau  ;  8c  ou¬ 
vrant  après  la  porte  de  cette  antichambre  qui  donne  dans  la  ferre  ,  l’air  de  cette 
antichambre  fe  mêlant  avec  celui  de  la  ferre  qui  eft  ufé  ,  lui  donnera  les  parties 
néceffaires  qui  contribuent  à  la  végétation  Sc  à  l’accroiffement  des  plantes. 

Iln’eft  pas  impoffible  qu’avec  tous  ces  foins  les  plantes  ne  foient  pas  encore  en 
sûreté  du  côté  du  froid  :  il  peut  être  fi  cuifant,  Sc  glifTer  d’une  maniéré  fi  imper¬ 
ceptible,  que  le  dedans  de  la  ferre  s’en  reffente.  Pour  connoître  quand  il  pénétré, 
ûn  met  en  différens  endroits  de  la  ferre ,  fur-tout  auprès  des  portes  Sc  des  fenêtres. 
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8c  fur  le  bord  des  cailles  &  couches ,  des  linges  mouillés ,  ou  des  petits  vafes 
pleins  d’eau  ;  8c  quand  on  voit  qu’elle  gele  ,  on  doit ,  fans  différer ,  tâcher  d’y 
rétablir  le  degré  de  chaleur  perdue. 

Il  y  en  a  qui  fe  fervent  de  lampes  fufpendues  au  plancher ,  au  milieu  8c  dans  les 
coins  de  la  ferre ,  fur-tout  dans  les  endroits  par  où  le  froid  peut  venir  ;  mais  eft-on 
exempt  de  fumée,  qui  eft  la  pelle  de  la  verdure  ,  8c  fouvent  de  la  plante  ?  D’au¬ 
tres  mettent  des  terrines  remplies  de  charbon  allumé,  ou  des  poêles  d’Allemagne , 
qu’ils  entretiennent  d’un  feu  modéré,  8c  dont  la  fumée  fort  en  dehors  de  la  ferre 
par  un  tuyau.  Cette  maniéré  d’échauffer  l’air  eff  inégale;  le  voifinage  du  feu  brille 
certaines  plantes,  pendant  que  d’autres  gelent  :  de  plus ,  le  feu  vient-il  à  s’affoi- 
blir  ou  à  s’éteindre ,  les  plantes  qui  ont  ouvert  tous  leurs  pores  à  une  chaleur  qui 
les  réjouiffoit ,  donnent  plus  de  prife  à  la  gelée  ,  que  fi  on  les  avoit  laiffées  fans 
feu.  Le  plus  sûr  8c  le  meilleur  en  même  tems  eff  que  la  ferre  ait ,  comme  je  l’ai 
dit ,  une  bonne  expofition  ,  des  portes  épaiffes  &  bien  clofes  ,  des  fenêtres  bien 
fermées  avec  des  contrevents  &  de  bons  chaffis  doubles  bien  calfeutrés ,  8c  prin¬ 
cipalement  de  bonnes  murailles  :  il  eff  bon  aulfi  de  redoubler  dans  les  grands 
froids  les  paillaffons  fur  les  croifées.  On  peut  pourtant  faire  ufage  des  cheminées 
inventées  par  M.  Gauger ,  dont  l’avantage  eft  qu’il  entre  fans  ceffe  dans  la  ferre 
de  l’air  nouveau,  également  échauffé,  8c  que  l’air  qui  y  eft  renfermé  en  fort  auffii 
continuellement. 

Quelque  néceffaire  que  foit  une  ferre  auffi  bien  conditionnée  que  celle  dont  on 
vient  de  donner  la  defcription  ,  cependant  peu  de  perfonnes  veulent  ou  peuvent 
faire  une  femblable  dépenfe  :  il  eff  plus  ordinaire  de  voir  convertir  a  cet  ufage 
des  lieux  qui  ont  lervi  de  falle  ,  d’écurie ,  de  cellier ,  &  quelquefois  de  cave  ;  ce 
qui  eft  le  pis  de  tous,  parce  que  les  lieux  bas  8c  creux  ,  comme  ces  derniers  ,  ne 
peuvent  être  que  fort  humides ,  Sc  ne  font  jamais  échauffés  des  rayons  du  foleil  ; 
mais  pour  les  autres ,  avec  un  peu  de  réparations  ,  ils  peuvent  paffer  8c  fùffire  : 
par  exemple,  pour  renforcer  ces  fortes  d’endroits  &  les  rendre  plus  chauds  ,  on  y 
fait  un  contre-mur  de  maçonnerie  d’un  pied  d’épaiffeur:  011  peut  même,  dans  un 
befoin  ,  faire  un  contre-mur  de  fumier  grand  &  fec  ,  qu’on  entaffe  en  le  battant 
bien  ;  8c  pour  empêcher  qu’il  ne  tombe  ,  on  l’environne  de  groffes  perches  qu’on 
fiche  en  terre ,  à  quatre  pieds  les  unes  des  autres. 

Explication  de  la,  figure  d’ici  à  côté. 


1 .  Premier  Jardin  ,  pour  £  ornement. 

1.  Mur  d’appui. 

3 .  Homme  qui  jette  dans  un  baquet  troué 
de  l’eau  du  hajfiin  ,  qui  fe  difiribue 
dans  tous  les  Jardins  ,  fuivant  la 
pente  du  terrein  ,  en  coulant  dans 
des  canaux  de  bois ,  de  baquets  en 
baquets  >  plus  bas  les  uns  que  les 
autres. 

4.  Potagers. 

5.  Plates-bandes  garnies  d’arbres  en 
buijjons  y  &  de  plantes  en  bordures. 

6.  Efpaliers  du  levant ,  pour  les  pêches , 
abricot:  f  &c. 

7.  EJpaliers  du  midi  ^  pour  toutes  fortes 
de  fruits. 

8.  Efpaliers  du  couchant ,  pour  les  pru¬ 
nes  3  poires  9  b  nur  delais  9 


9- 

10 

1 1 

12 

*3 


Contr  efpaliers. 

Planches. 

Couches. 

Puits. 

Planches  à  l’ abri  par  des  br if- 
vent  s  qui  les  environnent . 

14.  Efpaliers  couverts  de  paillaffons , 

15.  Jardins  coupés  de  murs . 

1 6.  Melonniere. 

17.  Melons  cloches. 

18.  Ados. 

ip.  Pépinières  d’arbres, 

20.  Batardiere. 

21.  Plant  fruitier  en  échiquier* 

22.  Fruitière  en  quinconce > 

23.  Serre. 

24.  Jardins  en  terrajfei. 
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CHAPITRE  II. 

#  t 

UJlenfdes  du  Jardinage. 

I.  J  E  ne  m’étendrai  pas  au  fujet  des  Jardiniers  ,  parce  que  tout  le  monde  com¬ 
prend  aifément  qu’il  les  faut  choifir ,  autant  qu’on  peut ,  expérimentés ,  robuftes , 
d’un  âge  mur  ,  induftrieux  ,  a&ifs  ,  affectionnés  à  leur  état,  Sc  fideles.  On  doit 
s’informer  quelle  partie  du  Jardinage  ils  entendent  le  mieux;  car  il  y  en  a  de 
fleuriftes  ,  d’orangiftes  ,  de  botaniftes  ,  de  pépiniériftes,  de  potagiftes  ou  maraî¬ 
chers  ;  Sc  fi  les  uns  cultivent  les  jardins  fruitiers  Sc  potagers  ,  les  autres  font  des 
deffeins  &  des  compartimens  ;  d’autres  conftruifent  des  terraffes,  boulingrins  , 
parterres  ,  peloufes ,  bofquets  ,  labyrinthes;  d’autres  enfin  des  canaux  ,  cafcades , 
pièces  d’eau  Sc  fontaines  jailliffantes.  Il  faut  encore  favoir ,  en  les  choififfant  , 
s’ils  ont  appris  leur  métier  d’un  bon  Maître;  de  chez  qui  ils  fortent  ;  s’ils  font  leurs 
ouvrages  avec  facilité  ,  viteffe,  propreté  Sc  grâce;  fi  toutes  les  différentes  parties 
du  jardin  qu’ils  ont  cultivé,  font  bien  garnies,  Scc.  fur-tout  s’ils  font  favans  dans 
toutes  les  parties  de  leur  art,  Sc  principalement  dans  la  taille  des  arbres  ,  qui  eft 
la  pierre  de  touche  du  jardinage  ,  parce  qu’il  faut  du  raifonnement ,  du  difcerne- 
ment ,  Sc  avoir  la  main  sûre  pour  bien  tailler. 

1 1.  Pour  les  différens  ouvrages  du  jardinage ,  il  faut  des  charrettes  à  fumier,  des 
tombereaux  ,  brouettes  >  civières  Sc  fourches  à  dents  de  fer  Sc  de  bois  ;  des  pelles  , 
des  bêches  ,  des  piques  ,  pioches  ,  piochons  Sc  hottes  ;  des  fcies  Sc  maillets  ;  des 
êchalas  ou  lattes  Sc  ofiers  pour  les  treillages  d’efpaliers ,  -cabinets  Sc  berceaux  ; 
des  ferpes  Sc  planes  pour  les  couper  Sc  polir  ,  &c.  des  échelles  de  toutes  fortes  , 
fimples  ,  doubles  ,  Sc  à  trois  pieds  ;  des j allons  ou  bâtons  de  bois  bien  droits, 
qu’on  fiche  en  terre  pour  prendre  les  alignemens  des  allées  Sc  compartimens  du 
jardin  ,  Sc  pour  fervir  auffi  de  jauge  pour  mefurer  ou  égaler  les  tranchées  quand 
on  fouille  ;  des  traçoirs ,  qui  font  un  outil  de  fer  pointu ,  emmanché  d’un  manche 
de  quatre  à  cinq  pieds  de  long ,  dont  on  fe  fert  pour  tracer  les  compartimens ,  Scc. 
une  ou  deux  de  ces  charrues  ,  dont  j’ai  parlé  Tome  ï  ,  1 1.  Part.  L.  I ,  Chap.  VI, 
pour  labourer  les  allées;  des  battes  pour  battre  la  terre,  l’unir  &  empccher  les 
herbes  d’y  croître;  des  ratiffoires ,  dont  les  unes  ont  le  tranchant  renverfé comme 
des  houes,  pour  couper  l’herbe  en  tirant  à  foi  ;  les  autres  ratifient  en  avant;  des 
rateaux ,  dont  les  uns  font  à  dents  de  fer,  pour  dreffer  les  planches  Sc  comparti¬ 
mens  ,  Sc  les  autres  à  dents  de  bois ,  pour  nettoyer  les  allées  ratifiées  ;  des  rabots , 
qui  font  des  efpéces  de  douves  rondes  par  dehors  ,  plates  par  le  bas  ,  Sc  emman¬ 
chées  par  le  milieu  ,  qui  fervent  ainfi  que  le  cylindre ,  pour  unir  Sc  affermir  les 
allées  ,  après  que  la  charrue  ou  le  rateau  y  ontpaffé;  une  ferfouette  ,  qui  eft  un 
petit  outil  de  fer  renverfé  ,  qui  a  deux  branches  pointues  avec  un  manche  de  qua¬ 
tre  pieds  de  long ,  pour  donner  un  petit  labour  autour  des  petites  plantes ,  comme 
laitues,  chicorées  ,  pois ,  Scc.  une  pince  (  Tome  I ,  II.  Part.  L.  I ,  Ch.  VI.  )  8c  des 
plantoirs ,  qui  ne  font  qu’un  morceau  rond  Sc  pointu  par  le  bas,  qui  fert  à  faire 
des  trous  en  terre,  pour  y  planter  les  poireaux ,  choux  ,  laitues ,  chicorées  Sc  au¬ 
tres  plantes  potagères  qui  ont  peu  de  racines  :  il  y  a  le  plantoir  des  Planteurs  de 
buis  ,  qui  eft  plus  grand  Sc  plus  gros,  plus  long  d’en  bas  d’environ  trois  pouces } 
&  ferré  pour  mieux  entrer. 

Il  faut  auffi  au  Jardinier  un e/cie  à  main ,  Sc  des  ferpettes  bien  affilées  :  il  doit 
toujours  en  avoir  fur  foi  une  fermante ,  pour  tailler  tout  ce  qu’il  trouvera  de 

,  mauvais 
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mauvais  ou  de  difgracieux  à  ces  arbres  ;  les  autres,  qui  ne  fe  ferment  pas,  8c  ne 
font  point  portatives  ,  fervent  principalement  pour  habiller  les  arbres  8c  couper 
les  racines  de  ce  qu’on  tranfplante.  Il  faut  encore  des  greffoirs  ou  entoirs ,  qui  font 
de  petits  couteaux  faits  exprès  pour  greffer,  dont  le  manche  doit  être  d’ivoire  ou 
de  bois  bien  dur ,  8c  l’extrémité  plate,  mince  8c  arrondie  ,  pour  détacher  aifément 
l’écorce  d’avec  le  bois  des  plus  petits  arbres ,  8c  y  inférer  l’écuffon  fans  rien  rompre. 
Pour  greffer  en  fente ,  on  fe  fert  d’ün  outil  de  fer  qu’on  appelle  fendoir  ,  long 
d’un  pied ,  le  manche  compris,  épais  de  trois  lignes  :  il  a  par-deffous  un  taillant  de 
fept  à  huit  pouces  de  long  8c  de  trois  de  large ,  8c  au  bout  par-deffus  une  efpéce 
de  coin  élevé  d’un  demi-pouce  de  large  en  bas,  &  d’un  pouce  &  demi  de  haut, 
pour  tenir  la  fente  ouverte,  afin  d’y  inférer  la  greffe.  En  voici  un  pour  l’écuffon  : 
c’eft  une  pièce  d’ivoire  de  la  groffeur  d’un  petit  manche  de  couteau  ,  long  de 
deux  pouces,  ayant  à  un  de  fes  bouts  un  bout  de  lancette,  8c  à  l’autre  bout  une 
efpéce  de  bout  de  fpatule  pour  féparer  l’écorce  du  bois  :  ces  deux  extrémités  font 
fermées  par  deux  petits  morceaux  de  la  même  matière  ,  à  la  maniéré  des  porte- 
crayons  à  vis  ;  8c  pour  la  greffe  en  couronne ,  on  fe  fert  des  os  de  pieds  de  moutons 
que  l’on  façonne  foi-même  en  coin  plat  d’un  côté,  &  arrondi  de  l’autre.  Des 
cifeaux  de  Jardinier ,  pour  tondre  les  buis  des  parterres  &les  arbres  d’ornemens, 
comme  ifs ,  ormes  ,  8cc.  un  croiffant ,  pour  tondre  les  charmilles  8c  les  haies  :  un 
f arc  loir  ,  un  échenilloir ,  8c  un  fermoir  qui  eft  un  fer  de  cifeau  de  Menuifier  , 
accompagné  d’un  autre  petit  fer  recourbé  en  croiffant,  le  tout  monté  fur  un 
manche  de  bois  de  trois  pieds  ,  pour  émonder  les  arbres ,  en  ôter  les  chancres  ,  la 
moufle,  le  bois  mort,  Sec.  car  les  deux  fers  du  fermoir  peuvent  fervir  à  tous  ces 
ufages,  8c  taillent  à  droite  8c  à  gauche  ,  en  montant  &  en  defeendant.  Ces  trois 
derniers  outils ,  le  farcloir  ,  l’échenilloir  &  le  fermoir  ,  font  repréfentés  dans  la 
figure  qui  regarde  la  page  du  premier  Tome,  n°.  40 ,41  &  44;  Se  il  eft  aifé  de  voir 
à  l’infpeélion  delà  pièce,  que  Y  échenilloirvé  ed  autre  chofe  qu’une  efpéce  de  cifeau, 
dont  une  des  branches  eft  montée  fur  un  manche  de  bois  d’environ  quatre  pieds  ; 
8c  l’autre  branche  a  le  fer  plus  épais  8c  plus  large  par  le  haut,  afin  que  fan  poids 
entraînant  ce  côté-là,  les  cifeaux foient  toujours  ouverts  naturellement:  il  y  a  aufll 
le  long  du  branchon  qui  tient  au  manche ,  une  languette  de  fer  qui  empêche  que 
les  cifeaux  ne  fe  ferment  d’eux-mêmes  :  8c  en  levant  ces  cifeaux  en  l’air ,  quand  on 
eft  vis-à-vis  de  la  branche  où  le  toupet  de  chenilles  eft  attaché ,  on  ferme  les 
cifeaux,  &  par  conféquent  on  coupe  cette  branche  en  tirant  à  foi  la  petite  corde  qui 
eft  attachée  au  bas  du  branchon  à  greffe  tête,  8c  quirepaffant  fur  une  petite  poulie 
attachée  au  haut  du  manche  proche  de  la  douille,  pend  tout  le  long  de  ce  manche. 

Le  jardin  doit  être  auffi  fourni  d ’arrofoirs  grands  8c  petits,  à  pomme  ou  à  fond 
percé,  ou  à  fimple  goulot;  de  pots  à  fleurs ,  de  caiffes ,  de  mannes  8c  mannequins  , 
qui  font  utiles  tant  pour  le  tranfport ,  que  pour  y  planter  des  arbres;  de  baquets , 
qui  fervent  aux  arrofemens  8c  à  femer  des  graines  particulières  ;  de  corbeilles  a 
fleurs  &  fruits  ;  de  déplantoirs ,  houlettes  8c  truelles  pour  déplanter  ;  de  cribles 
pour  faffer  la  terre,  principalement  pour  les  fleurs;  de  claies  pour  épierrer  les 
terres  Sc  les  paffer  grofiiérement;  de  cloches ,  tant  de  verre  que  de  paille;  celles 
de  verre  fervent  à  élever ,  l’hiver  fur  couche  ou  en  caiffe ,  toutes  fortes  de  plantes , 
8c  celles  de  paille  à  garantir  les  plantes  nouvellement  tranfplantées ,  duhâle  Sc  dit 
foie  il  :  enfin  le  jardin  doit  être  encore  muni  d  ç.  pleyons  ,  padlaffons  ^brije-vents  $ 
8c  de  chajfis  de  verre  pour  ceux  qui  en  veulent  faire  la  dépenlé. 

Déplantoirs. 

On  fait  ufage  dans  le  jardinage  de  trois  fortes  d’outils  pour  déplanter  ;  la 
truelle,  la  houlette,  8c  le  déplantoir. 

Tome  IL  ^ 
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La  truelle  fert  à  lever  en  motte  les  petites  plantes ,  fur-tout  les  fleurs. 

La  houlette  fert  aulu  pour  les  plantes  qui  n’ont  pas  beaucoup  de  racines  , 
comme  fraifiers,  tulipes,  anémones,  Scc.  Les  Jardiniers,  pour  les  terres  dures  Sc 
pierreufes  ,  ont  des  houlettes  tout-à-fait  pointues  comme  de  la  fauge;  auffi  les 
appelle-t-on  feuilles  de  fauge  ;  Se  ils  en  ont  d’autres  qui  font  coupées  quarrément 
Se  un  peu  rondes  par  le  bas ,  pour  les  terres  meubles  &  légères. 

Un  déplantoir fe  fait  avec  des  feuilles  de  fer  blanc,  qu’on  met  en  rond  comme 
des  tuyaux  ,  ou  comme  un  petit  baril  fans  fond  ;  Sc  on  entretient  cette  rondeur 
par  des  charnières  qui  fe  rencontrent,  Sc  où  l’on  pafle  un  gros  fil  de  fer:  a  force 
de  bras  on  fait  entrer  le  déplantoir  dans  la  terre,  autour  de  l’arbre  ou  de  la  plante 
qu’on  veut  enlever  :  on  l’enleve  en  motte  ;  on  la  tranlporte  enfermée  dans  le 
déplantoir  ;  &  en  ôtant  le  fil  de  fer  qui  le  tenoit  fermé,  il  fe  lâche,  Sc  l’arbre  ou  la 
plante  en  fort  en  fon  entier,  Sc  fe  place  comme  on  veut.  Les  petits  déplantoirs 
fe  font  d’une  demi-feuille  de  fer  blanc,  les  moyens  ,  d’une  feuille  entière,  Sc  les 
grands  ,  de  deux ,  trois  ou  quatre  feuilles ,  félon  l’ufage  qu’on  en  veut  faire. 

Claies  pour  épierter  &  paJfer  ôz  terre. 

On  pafle  à  la  claie  les  terres  pierreufes,  parce  qu’elles  ne  pourroient  pas  faire 
un  bon  jardin.  On  a  donc  une  claie  de  fix  pieds  de  haut  fur  cinq  de  large  :  pour  la 
Taire ,  avec  quatre  pièces  de  menuiferie  épaifles  de  deux  pouces ,  on  fait  un  chaflis 
de  la  grandeur  que  je  viens  de  dire  ;  on  le  garnit  de  haut  en  bas  de  baguetteshie 
coudrier,  de  la  grofleur  d’un  bon  pouce,  Sc  éloignées  les  unes  des  autres  d’environ 
un  pouce;  Sc  avec  de  petits  coins,  on  les  arrête  par  les  bouts  dans  des  trous  faits 
dans  le  chafîis  ;  ou  bien,  fans  même  y  faire  de  chaflis,on  les  lie  à  trois  ou  quatre 
endroits  de  leur  hauteur  d’une  chaîne  d’ofier  qui  les  entrelafle ,  Sc  on  les  attache 
par  derrière  avec  trois  ou  quatre  traverfes  du  même  bois  ,  ou  meme  un  peu  plus 
gros,  pour  maintenir  tout  l’ouvrage  en  état,  en  forte  que  la  claie  réfifte  à  la 
pefanteur  de  la  terre  qu’on  doit  jetter  contre. 

Pour  la  pafler,  on  pofe  la  claie  un  peu  en  penchant  fur  le  bord  d’une  tranchée  , 
ou  bien  on  la  foutient  par  derrière  avec  quelques  échalas  :  le  Jardinier  jette  des 
pellées  de  terre  fur  le  haut  de  la  claie ,  Sc  la  bonne  pafle  au  travers ,  pendant  que  les 
pierres  roulent  au  bas  :1e  Jardinier  les  ôte,  Sc  continue  ainfi  à  pafler  toute  fa  terre. 

Pleyons  f  P aillajjons  }  Brife-vents. 

I.  Les  Jardiniers  nomment  pleyons ,  la  paille  de  feigle  ,  qui  ,  parce  qu’elle  eft 
longue  Sc  ferme  ,  fert  à  couvrir  les  petites  falades  fur  couche ,  à  faire  des 
paillaflons ,  des  brife-vents,  des  cloches,  Sc  à  lier  la  vigne. 

il.  Pour  faire  des  paillaffons  ,  on  couche  à  terre  trois  échalas  d’environ  fix 
pieds  de  long,  éloignés  les  uns  des  autres  de  deux  à  trois  pieds;  puis  on  fait  en 
travers  de  ces  échalas  un  lit  de  paille  de  feigle ,  épais  d’un  bon  pouce,  haut  de 
cinq  à  fix  pieds ,  &  auflï  long  que  les  échalas  ;  enfuite  on  met  fur  ce  lit  de  paille 
trois  autres  échalas  pareils  aux  trois  premiers,  vis-à-vis  desquels  on  les  place,  Sc 
on  lie  ceux  de  deflus  à  ceux  de  deflous ,  avec  de  l’ofier  ;  Sc  enfin  on  met  fur  l’un 
des  côtés  de  cet  ouvrage  deux  autres  échalas  en  travers ,  pour  qu’il  foit  folide. 

Ces  paillaflons  fervent  à  mettre  fur  des  couches  ,  par  exemple,  des  petites 
falades,  des  raves  printanières,  Sc  autres  plantes  qu’on  veut  conferver  contre  le 
froid  des  nuits,  les  neiges  ,  la  grêle,  le  vent,  le  hâle,  Sec.  On  pôle  ces  paillaflons 
à  plat  fur  les  couches,  Sc  pour  empêcher  qu’ils  n’en  approchent  de  trop  près  ,  on 
garnit  les  couches  de  quelques  autres  échalas  mis  en  travers,  Sc  foutenus  par  de 
petits  pieux.  On  fe  iert  aufli  de  paillaflons  pour  garantir  les  efpaliers  des  roux- 
vents  Sc  de  la  grêle. 
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III.  Les  b  r  if e- vents  ne  font  autre  chofe  que  ces  mêmes  paillafTons  qu’on  met 
debout  lur  un  cote  de  leur  largeur  j  5c  en  les  arrêtant  avec  des  pieux  fichés  en  terre 
autour  des  couches ,  des  quarrés  ,  &  même  des  huilions ,  Us  font  une  efpéce  de 
petite  muraille  qui  défend  des  vents  froids  tout  ce  qui  y  ell  enferme',  Se  1’échauffe 
en  même  tems  par  la  réflexion  des  rayons  du  foleil:  en  forte  que  les  brife- vents 
produifent  deux  bons  effets  dans  le  Jardinage  :  ils  brifent  le  vent,  8c  ils  augmentent 
la  chaleur  ;  aufft  s'en  fert-on  non-feulement  pour  mettre  à  l’abri  les  couches  de 
melftns,  falades,  Sec.  mais  encore  pour  clore  tous  les  endroits  où  il  n’y  a  point  de 
véritables  murailles  qui  puiffent  défendre  les  jardins  des  ravages  de  l’expofition 
du  nord. 

Cloches  &  Chaffis. 


On  fait  ordinairement  les  cloches  de  verre  d’environ  dix-huit  pouces  de  lar^e 
par  le  bas  ,  fur  pareille  hauteur ,  avec  un  gros  bouton  au-deffus  pour  les  manier 
commodément.  Elles  fervent  l’hiver  Se  pendant  tout  le  froid ,  le  printems  8c 
l’automne,  à  garantir  du  froid ,  delà  grêle,  du  haie  Se  du  vent,  les  fraifes,  melons, 
a^Perges, concombres,  petites  falades,  ofeille,  jeunes  plants  Se  autres  produirions 
tendres.  A  mefure  qu’elles  lèvent  Se  qu’il  y  a  de  beaux  jours,  on  doit  donner  de 
l’air  aux  cloches ,  c’eft-à-dire ,  les  élever,  ou  d’un  côté  feulement ,  ou  par-tout , 
en  les  foutenant  fur  de  petits  morceaux  de  bois  ,  ou  avec  des  fourchettes. 

Les  chaffis  par  le  moyen  defquels  on  a  trouvé  le  fecret  d’élever  les  plantes  les 
plus  délicates  ,  8e  les  arbres  même  les  plus  curieux  Se  les  plus  difficiles,  ne  font 
qu’un  ouvrage  de  menuiferie  fait  en  tiers-point  ou  triangle  ,  avec  des  feuillettes 
dans  les  coins,  dans  lefquels  on  enchaffie  des  panneaux  quarrés  de  vitre.  On  les 
fait  de  chêne  bien  dur,  Se  fouwnt  on  les  peint  en  verd,  pour  qu’ils  réfiftent  mieux 
aux  injures  de  l’air.  On  leur  donne  environ  fix  pieds  de  long ,  pour  y  mettre  de 
chaque  côté  deux  panneaux  de  trois  pieds  en  tout  fens;  ils  ont  d’ordinaire  quatre 
pieds  d’ouverture.  On  en  met  plufieurs  au  bout  l’un  de  l’autre, 8c  on  les  bouche 
aux  deux  bouts  par  deux  panneaux  de  verre,  auffi  faits  en  triangle.  On  en  fait  auffi 
de  quarrés  ,  dont  le  deffius  fe  termine  en  comble  comme  un  toit.  On  en  environne 
des  couches,  des  quarrés  Se  des  arbres  entiers,  fur-tout  pour  les  productions  qu’en 
veut  avancer  l’hiver  ;  on  y  fait  même  des  réchauffemens  en  les  entourant  Se  les 
couvrant  de  fumier  ;  Se  on  donne  ainfi  aux  productions  qui  y  croifïent ,  tant  Se  fi 
peu  de  chaleur  Se  de  fraîcheur  que  l’on  veut. 


Explication  de  la 

T.  Beche. 

2.  Pelle . 

3.  Rateaux. 

4.  Ratijfoires  de  deux  fortes. 

5.  Déplantoir. 

6.  Serpettes  de  deux  fortes. 

7.  Plantoirs  de  plufeurs  façons. 

8.  Arrofoir. 

9.  Batte. 

10.  Corbeille  à  feurs. 

11.  Crible  a  jardin. 

12.  Scie. 

13.  Houlette  de  Jardinier. 

ï  4.  Pots  de  terre  de  différentes gr, andeur s . 

15.  Rabot. 


Figure  dé  ici  a  coté. 

1 6.  PaillaJJon. 

17.  Maillet. 

18.  Brouette. 

19.  Civiere. 

20.  Echenilloir. 

21.  Cifeaux  de  Jardinier. 

22.  Echelles  de  différentes  façons. 

23.  Pioches. 

24.  Piochon. 

25.  Croffant. 

2 6.  Cloche  de  verre . 

27.  Cloche  de  paille. 

28.  Fourche  de  fer. 

29.  Truelle. 

30.  Claie. 
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Il  eft  encore  à  propos  d’avoir  chez  foi  un  thermomètre  Sc  un  baromètre  * 
ainfi  que  je  l’ai  dit  Tome  I ,  page  529  :  ce  font  deux  inftrumens  qui  marquent  les 
diffiérens  états  de  l’air,  Sc  qui  en  annoncent  les  changemens  ;  en  quoi  ils  font 
autant  curieux  qu’utiles  ,  fur-tout  pour  les  opérations  du  jardinage  ,  puifqu’ils 
enfeignent  quand  il  fait  bon  femer ,  planter  ,  découvrir  les  arbres  ,  fleurs  Sc 
melons  ,  cueillir  les  fruits  ,  Scc. 


CHAPITRE  III. 

Correctifs  des  Terres  de  Jardins. 

C  OMME  on  eft  très-fouvent  contraint  par  la  difpofition  du  lieu  ,  a  prendre  le 
terrein  d’un  jardin  tel  qu’il  fe  préfente  ,  il  eft  néceftaire  de  dire  ici  quelque  chofe 
pour  enfeigner  à  corriger  les  fonds  de  terre  qui  font  tout  à-fait  mauvais ,  Sc  à 
améliorer  cqux  qui  ne  font  pas  allez  bons  ;  d’autant  que  le  terrein  d’un  jardin  eft 
prefque  toujours  précieux. 

Remedes  pour  les  fonds  de  terre  tout- à  fait  mauvais. 

I.  Quand  ce  font  des  terres  coriaces  Sc  fi  fortes  ,  qu’elles  fe  coupent  à  la  beche  * 
comme  des  terres  franches  Sc  des  terres  glaifes,  fi  on  n’a  pas  la  commodité  d’en 
faire  porter  d’autre  en  la  place,  il  faut  les  dilpofer  de  maniéré ,  qu’étant  élevées 
par  quarrés  en  dos  de  bahut ,  l’eau  qui  y  féjourneroit  fans  cela  ,  Sc  les  réduiroit 
en  bouillie  ou  mortier, en  tems  de  pluie  ,  puifte  a^fir  fon  écoulement  dans  des 
rigoles,  enfuite  dans  des  pierres  qui  feront  aux  coins,  &  delà  dans  des  aqueducs  , 
canaux  ou  puifards  qu’on  fera  exprès.  On  peut  leur  donner  cette  élévation ,  non- 
feulement  avec  des  terres  nouvelles  qui  foîent  meilleures  ,  mais  encore  avec  de 
grand  fumier,  foit  en  le  mettant  deftous,  ou  en  le  mêlant  avec  ces  terres  fortes. 
Cette  maniéré  eft  bonne  aufti  pour  les  lieux  qui  font  fujets  aux  inondations  des 
grandes  pluies,  ou  qui  font  naturellement  marécageux  ,  les  ayant  premièrement 
remplis  8c  comblés  avec  des  fables  ,  des  gravois  Sc  antres  femblabies  chofes. 

Pour  éviter  les  inconvéniens  des  terres  fortes  qui  fe  fendent  aifément  dans  les 
grandes  chaleurs,  on  doit  avoir  recours  aux  fréquens  labours  ;  c’eft  lefeul  remède 
qu’on  puifte  y  apporter.  Voilà  pour  les  terres  qui  font  trop  lourdes ,  trop  grades 
Sc  trop  fortes. 

I I.  A  l’égard  de  celles  qui  font  trop  arides  Sc  trop  légères,  fi  elles  font  telles 
naturellement  8c  dès  la  fuperficie ,  on  n’y  peut  remédier  qu’en  y  mêlant  d’autres 
terres  fortes  que  l’on  tranfportera  d’ailleurs,  ou  bien  eny  faifant  couler  dams  le  fond 
quelque  décharge  d’eau  qui  puifte  fe  répandre  par-tout,  fi  cette  fécherefte  vient  de 
ce  qu’il  fe  trouve  au-deflous  de  la  terre  un  fable,  qui  n’étant  pas  allez  folide  Scaftez 
ferré  pour  pouvoir  arrêter  les  eaux  de  pluies,  de  neiges  ou  autres, les  laide  pafter 
Sc  defcendre  plus  bas,  oii  elles  font  entraînées  par  leur  pefanteur;  ce  qui  fait  qu’il 
ne  fe  conferve  dans  ces  terres  aucune  fraîcheur, fans  quoi  elles  ne  fauroient  rien 
produire,  non  plus  que  fans  une  chaleur  tempérée  :  pour  réparer  ce  défaut,  il  faut 
fe  fervir  d’un  expédient  tout  contraire  à  celui  des  terres  trop  fortes,  c’eft-à-dire, 
tenir  les  quarrés  qui  font  à  labourer,  dans  une  fituation  plus  baffe  que  les  allées  y 
en  forte  que  les  eaux  y  aient  toute  leur  pente:  Sc  pour  une  plus  grande  provifion 
d’humidité,  l’on  jettera  dans  ces  labours  en  hiver  toutes  les  neiges  des  allées  &:  des 
environs ,  d’où  il  fera  facile  de  les  y  porter ,  &  cela  après  avoir  préalablement  tiré 
de  ce  fable  tout  pur  qui  eft  au  fond,  la  profondeur  de  trois  pieds,  pour  y  fubltitaer 
ce  meilleure  terre. 
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III.  Les  terres  argilleufes  doivent  être  traitées  comme  les  terres  fortes, 
puifqu’elles  font  de  même  nature  ,  c’efl-à-dire  ,  d’une  compofition  à  ne  pas  fe 
laifTer  pénétrer  aifément  à  l’eau  ,  ni  à  recevoir  à  fond  (  après  qu’elles  en  font 
imbibées  par  la  longueur  du  tems)  les  rayons  du  foleil  dont  elles  ont  befoin  pour 
fe  deflechex.  Il  faut  donc  faire  en  forte  par  notre  induflrie  qu’elles  deviennent 
capables  de  ces  deux  chofes  ;  &  c’eft  ce  qui  fe  fera  encore  par  un  bon  Sc  profond 
labour  ,  qui  relevant  la  terre  à  hauts  filons  ou  mottes  en  pyramide  ,  donnera 
moyen  à  l’eau  Sc  au  foleil  de  la  pénétrer  bien  avant.  Ce  labour  doit  être  fait  en 
tems  fec ,  foit  froid  ou  chaud ,  Sc  réitéré  avant  que  la  terre  foit  derechef  affaiffée  ; 
ce  que  l’on  empêchera  en  y  mêlant  du  fumier  long,  foit  de  pailles  ou  de  feuilles, 
qui  ne  foit  qu’à  demi-pourri,  afin  qu’achevant  de  fe  confommer  ,  ii  s’échauffe  Sc 
aide  en  meme  tems  à  échauff  er  la  froideur  de  cette  terre. 

IV.  On  doit  obferver  le  contraire  dans  les  terres  fablonneufes ,  qui  ont  un  défaut 
tout  oppofé;  favoir ,  de  boire  l’çau  trop  promptement  fans  en  faire  profit ,  Sc  de 
demeurer  enfuite  expofées  à  toute  l’ardeur  du  foleil  qui  les  brûle.  Il  ne  faut  par 
conféquent  les  labourer  qu’en  tems  humide,  Sc  y  employer  du  fient  gras ,  bien 
pourri ,  foit  en  le  mêlant  avec  la  terre  ,  foit  en  le  répandant  feulement  par-deffus 
peu  de  tems  avant  les  pluies  ;  car  venant  à  fe  difToudre  ,  il  engraiffe  la  terre  en 
coulant  plus  lentement ,  Sc  fon  fuc  le  plus  exquis  demeure  le  plus  proche  de  la 
furface  où  il  doit  faire  fon  plus  grand  effet. 

V.  Ces  remèdes  ne  feroient  pas  fuffifans ,  fî  les  terres  étoient  entièrement 
d’un  fi  mauvais  tempérament  dès  la  fuperficie ,  Sc  principalement  celles  qui  font 
argilleufes,  car  ce  font  les  pires  de  toutes.  On  ne  les  peut  jamais  bien  corriger 
par  le  mélange  d’autres  bonnes  terres  :  elles  en  empêchent  plutôt  les  fondions 
naturelles  par  la  crudité,  l’amertume  Scies  autres  mauvaifes  qualités  qu’elles  leur 
communiquent.  Ainfi  il  n’y  a  qu’à  enlever  abfolument  toute  cette  terre  hors  du 
lieu  où  l’on  veut  faire  un  jardin  ,  jufqu’à  la  profondeur  de  trois  pieds  ,  aux 
endroits  qu’on  defline  pour  les  arbres  Sc  pour  les  plantes  à  longues  racines  ,  Sc 
de  deux  pieds  au  moins  pour  les  menus  herbages,  Sc  y  remettre  pareille  quantité 
de  bonne  terre ,  autant  qu’il  efl  facile  d’en  avoir. 

On  fait  la  même  chofe  quand  on  efl  dans  un  fonds  qui  efl  tout  de  craie , 
c’efl-à-dire  ,  de  terre  de  carrière  ,  ou  toute  pierre  ,  tuf  ,  gravois  Sc  cailloux  ,  ou 
bien  encore  tout  fable ,  de  quelque  couleur  qu’il  foit. 

Il  n’y  auroit  rien  à  enlever,  fi  heureufement  cette  mauvaife  terre  fe  trouvoit 
beaucoup  plus  baffe  que  la  fuperficie  qu’elle  doit  avoir,  pour  mètre  pas  de  même 
niveau  que  la  maifon  ,  fuppofé  qu’on  puiffe  faire  le  potager  tout  auprès  ;  car  il  a 
beaucoup  plus  de  grâce  d’être  dans  une  fituation  un  peu  plus  baffe,  (en  forte 
que  du  perron  qui  régné  le  long  de  la  maifon,  on  defcende  par  quelques  marches 
dans  ce  jardin)  que  quand  il  efl  de  niveau  ou  plus  élevé ,  Sc  que  par  conféquent 
on  n’y  peut  aller  qu’en  montant.  Si  le  potager  en  doit  être  plus  éloigné,  comme 
c’ell  l’ordinaire  dans  les  grandes  maifons,  on  ne  lailfe  pas  ,  fi  l’on  peut,  de  leur 
donner  une  difpofition  à-peu-près  ffmnblable ,  afin  que  dès  l’entrée  on  en  puiffe 
d'un  coup-d’œil  parcourir  toute  l’étendue. 

Or,  fi  par  cette  facilité  l’endroit  que  l’on  choifit  efl  naturellement  bas  de  fa 
fituation ,  comme  de  cinq  ou  fix  pieds ,  quelle  que  foit  la  mauvaife  terre  qui  s  y 
trouve  ,  il  n’y  a  qu’à  l’y  laifTer  Sc  rehauffer  la  fuperficie  à  la  hauteur  de  deux  Sc 
trois  pieds  :  mais  pour  être  plus  sûr  de  cette  quantité  de  terre,  il  faut  mefurer  avec 
une  jauge  l’endroit  d’oû  onl’enleve,  Sc  non  pas  la  hauteur  à  quoi  elle  monte  quand- 
elle  efl  mife  en  place,  parce  que  les  terres  nouvellement  remuées  ,  en  occupent 
d’abord  davantage  que  celles  qui  font  affaiffees  :  par  la  même  raifon ,  quand  on  tire 
d’un  jardin  trois  pieds  de  mauvaife  terre  pour  y  en  remettre  d  autre  meilleure,  o a 
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ne  fe  contente  pas  que  l’endroit  que  l’on  a  creufé  foit  rempli  de  niveau  au  refîe, 
mais  on  doit  mefurer  cette  terre  fur  le  lieu  où  elle  a  été  prifè  ,  finon  en  mettre 
environ  un  pied  plus  haut ,  c’eft-à-dire  ,  quatre  pieds,  étant  alluré  que  cela  fe 
réduira  par  la  fuite  à  la  quantité  nécelfaire  de  trois  pieds. 

Moyens  de  corriger  Les  terres  qui  ne  font  pas  affc\  bonnes. 

Il  effc  rare  qu’on  ait  a  en  venir  aux  extrémités  que  j’ai  dites  à  l’article  précédent , 
parce  qu’on  ne  choifit  guère  un  fonds  tout-à-fait  défectueux  pour  faire  un  jardin. 
Il  eft  plus  ordinaire  que  ce  fonds  étant  alTezbon,  il  n’y  en  ait  pas  fuffifàmment  ; 
parce  qu’au-delfous  des  premiers  lits  de  bonne  terre  que  l’on  rencontre  d’abord  > 
il  fe  trouve  ou  de  l’eau,  ou  de  la  glaife ,  de  l’argille  ou  du  tuf,  qui  arrêtent  l’eau 
trop  près  dé  la  fuperficie  ,  en  forte  que  ce  féjour  rend  la  terre  trop  humide  ,  ou 
caufe  d’autres  inconvéniens  ;  8c  c’eft  alors  qu’il  faut  fe  fervir  des  expédiens  ci- 
delTùs,  c’eft-à-dire,  élever  les  quarrés  en  dos  de  bahut,  employer  des  fumiers  longs 
à  demi  pourris ,  donner  à  ces  eaux  fouterraines  une  décharge  qui  les  porte  dehors  ; 
ou  y  faire  des  pierrées ,  qui  font  de  petits  conduits  qu’on  fait  fous  terre  avec  du 
moilon  fec  par  en  bas ,  Sc  couvert  de  mortier  par  en  haut ,  pour  faire  écouler  les 
eaux.  Si  l’on  veut  faire  encore  mieux ,  on  doit  enlever  abfolument  tout  ce  qu’il  y 
a  de  mauvaifè  terre  dans  le  fond ,  foit  fable  ,  foit  glaife,  foit  pierre,  8c  y  mettre 
de  meilleure  à  la  place  autant  qu’il  en  faudra  pour  la  profondeur  requifè ,  Scpour 
conferver  toujours  la  même  hauteur  que  l’on  avoit ,  fi  elle  eft  fuffifante,  ou  pour 
la  rendre  telle ,  fi  la  fuperficie  eft  trop  haute  ou  trop  baffe. 

En  ce  dernier  cas,  s’il  faut  rehaufferle  terrein  au-delà  de  trois  pieds,  il  ne  feroit 
pas  nécelfaire  que  le  furplus  fût  tout  de  bonne  terre;  on  peut  y  employer  tout  ce 
qu’on  a,  tel  qu’il  foit  :  on  a  pour  cela  une  grande  commodité  dans  le  voifinage  des 
Villes,  d’où  l’on  peut  apporter  les  décombres  des  fondemens  ou  démolitions  des 
maifons  ,  8c  donner  la  liberté  de  les  venir  décharger  dans  les  places  qu’on  veut 
rehauffer.  Il  eft  vrai  que  cela  ne  fe  fait  qu’avec  beaucoup  de  tems ,  Sc  c’eft  une 
perte  affez  confidérable  pour  chercher  un  autre  parti  s’il  étoit  poffible  ,  d’autant 
plus  qu’on  s’expofe  fouvent  à  avoir  dans  fon  jardin  beaucoup  plus  de  fable  8c  de 
pierres  que  de  véritable  8c  bonne  terre  ,  à  moins  qu’on  ne  la  paffe  à  la  claie. 

D’autres  ,  pour  s’éviter  la  peine  de  faire  apporter  des  terres  ,  quand  il  n’y  en 
a  pas  de  bonnes  à  une  profondeur  fuffifante ,  fe  contentent  (  après  avoir  fait  la 
diftribution  de  leur  jardin)  de  prendre  celle  qui  doit  être  employée  en  allées,  pour 
mettre  tout  ce  qu’il  y  a  de  bonne  dans  les  quarrés  ,  à  la  place  de  celle  qu’on  en 
tirera;  commençant  par  faire  une  tranchée  de  cinq  ou  fix  pieds  de  large,  depuis  un 
bout  du  quarré  jufqu’à  l’autre  ;  8c  ce  qu’ils  trouvent  de  bonne  terre,  ils  la  jettent 
avec  la  beche  fur  l’allée  la  plus  proche  ,  afin  de  faire  place  8c  de  pouvoir  vuider 
l’argille  ou  le  tuf  qu’ils  jettent  dans  l’endroit  que  doit  occuper  une  autre  allée  y 
puis  faifant  une  autre  tranchée  de  la  même  largeur  8c  longueur  ,  ils  en  mettent 
toute  la  bonne  terre  dans  la  précédente  ,  8c  enftiite  ce  qu’ils  ont  jetté  fur  l’allée 
avec  la  bonne  terre  qui  eft  au-deffus  de  la  même  allée  ,  s’il  y  en  a  de  manque  ;  8c 
ils  continuent  ainfi  de  quarré  en  quarré  ce  travail,  qui  fait  qu’à  la  fin  les  allées 
ne  font  compofées  que  de  la  glaife,  des  pierres  ou  du  tuf  qui  fe  rencontroient 
trop  près  de  la  furface. 

D’en  ufer  ainfi ,  c’eft  bien  s’épargner  une  peine  ;  car  il  y  en  a  fans  doute  à 
tranfporter  affez  loin  la  mauvaifè  terre,  &  à  en  apporter  d’autre  en  la  place  ;  Sc 
d’ailleurs  les  allées  fe  trouvent  de  cette  maniéré  plus  folides,  plus  fermes  pour  la 
promenade  8c  pour  le  charroi  des  chofes  néceffaires  à  l’entretien  du  jardin,  8c  il 
n’y  croîtra  point  tant  de  mauvaifes  herbes;  mais  il  y  a  auffi  d’autres  inconvéniens 
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à  craindre  ,  qui  me  font  méprifer  ces  légers  avantages  pour  d’autres  plus  folîdes. 
L’un  eft  que  ces  amas  de  pierres  &  de  tuf  attirent  fous  les  ailées  l’humeur  8c  la 
bonté  des  terres  voifmes  ,  8c  des  amendemens  qu’on  leur  donne  ;  &  cela  eft: 
extrêmement  nuifible  à  ce  qu’on  y  plante,  principalement  aux  arbres  en  buiffons 
qui  fe  trouvent  juftement  placés  en  ces  endroits.  De  plus  ,  ce  font  autant  de 
retraites  pour  les  limas  &  autres  infectes  qui  perdent  les  jardins;  &  oe  qui  eft  de 
plus  fâcheux,  c’eft  qu’au  cas  que  dans  la  fuite  on  voulût  changer  le  deffein  du 
jardin ,  cela  ne  fe  pourroit  faire  qu’en  recommençant  tout  de  nouveau  un  grand  «3e 
pénible  travail,  qui  renverferoit  tout  le  jardin,  pour  porter  enfin  hors  delà  tous 
ces  rebuts;  au  lieu  qu’on  ne  perdroit  prefque  point  de  tems  fi  on  l’avoit  fait  dès 
la  première  fois ,  parce  qu’il  ne  s’y  trouveroit  que  de  bonne  terre. 

On  aura  encore  en  cela  un  autre  avantage  :  c’eft  que  fans  qu’on  veuille  changer 
le  deffein  du  jardin,  les  terres  des  quarrés  venant  à  la  longue  às’ufer  Sc  à  s’épuifer , 
il  fera  facile  de  le  renouveller  en  prenant  celles  des  allées  qui  feront  de  la  même 
qualité.  Or  ,  on  fait  combien  ce  remuement  eft  profitable,  foit  que  par  ce  moyen 
l’air  pénétrant  davantage  les  terres,  y  réveille  quelque  principe  de  vigueur,  foit 
qu’il  les  purifie  de  ce  qu’elles  pouvoient  avoir  contracté  de  mauvais,  ouqu’enfiti 
il  les  rende  plus  meubles  &pluspénétrables  aux  racines  :  ce  qui  fait  qu’on  eftime 
tant  les  terres  portées  &  neuves. 

Qu’on  ne  plaigne  donc  pas  en  cela  fa  peine, s’il  arrive  qu’on  foit  réduit  à  en  venir 
là  ;  comme  quand  on  veut  faire  un  jardin  dans  un  endroit  qui  manque  entièrement 
de  terre,  ou  que  la  bonne  qui  y  eft  n’efl  pas  en  une  quantité  fuffifante  ,  ou  enfin 
qu’elle  eft  mêlée  avec  d’autre  mauvaifte  ,  on  ne  peut  mieux  faire  que  d’effondrer 
un  pareil  endroit,  pour  ôter  tout  ce  qu’il  y  a  de  défectueux,  8c  y  mettre  de  bonne 
terre  en  place. 

II.  Si  la  terre  eft  paffablement  bonne,  ou  qu’elle  foit  feulement  ufée  pour  avoir 
fervi  à  d’autres  productions  ,  le  travail  eft  beaucoup  moindre  :  on  remédie  à  ce 
dernier  inconvénient  par  le  changement  des  plantes  ,  par  l’amendement  avec  de 
bons  fumiers ,  &  par  le  repos.  Ainfi ,  par  exemple ,  une  terre  qui  a  été  long-tems 
employée  en  vignes ,  en  bois ,  ou  autre  chofe ,  réuffit  fort  bien  en  des  plantes 
moins  voraces,  telles  que  font  les  herbes  potagères,  les  poix,  feves ,  &c.  Et  fi  elle 
effuie  enfin  le  fort  commun  de  toutes  les  terres  ,  qui  eft  de  devenir  ufée ,  le  foin 
du  Jardinier  y  doit  pourvoir  ,  en  s’appliquant  perpétuellement  à  remarquer  de 
quelle  maniéré  viennent  ces  plantes ,  afin  de  ne  point  perdre  de  tems  ;  8c  que 
changeant ,  félon  le  befoin ,  les  places  de  fes  légumes  &  de  fe  s  femences ,  la  terre 
ne  demeure  point  inutile  :  elle  n’eft  jamais  fi  ufée  &  fi  effritée  qu’il  la  doive  laiffer 
en  friche  ;  elle  peut  au  contraire  produire  toutes  les  choies  les  unes  après  les 
autres ,  pourvu  qu’il  ne  la  laiffe  pas  manquer  des  ftecours  nécefïaires.  Le  repos  eft 
bien  capable  de  rétablir  une  terre  altérée  par  la  nourriture  de  quelques  plantes 
qui  lui  étoient  étrangères;  mais  fi  l’on  y  ajoute  du  bon  fumier,  celafe  fait  encore 
plus  heureufement ,  aulfi-bien  que  pour  améliorer  une  terre  médiocrement  bonne  : 
fur  quoi  l’on  doit  voir  ce  qui  fera  dit  ci-après  au  Chapitre  des  Amendemens.  Et 
à  l’égard  de  ce  repos  des  terres,  on  ne  doit  pas  s’imaginer  qu’il  faille  abfolument 
laiffer  le  fonds  fans  lui  rien  demander  :  il  ne  confifte  ordinairement  qu’à  mettre  à 
l’air  la  terre  qui  étoit  dans  le  fond ,  ou  n’ayant  rien  à  s’occuper,  elle  conferveroit  fa 
fécondité  naturelle  en  attendant  qu’on  la  fît  travailler,  c’eft-à-dire,  qu’on  l’expofât 
au  foleil ,  8c  qu’on  lui  donnât  quelque  culture  ;  8c  celle  qui  étoit  à  la  fuperficie 
prenant  fa  place  dans  le  remuement  qu’on  en  fait ,  elle  y  eft  à  fon  tour  dans  un 
repos  capable  de  la  rétablirait  bout  de  quelques  années, &  de  la  remettre  en  état 
d’agir  auffi-bien  que  jamais  :  en  quoi  on  voit  encore  l’importance  qu’il  y  a  ,  que 
dans  l’endroit  que  l’on  deftine  en  jardin  ;  il  fe  trouve  trois  pieds  de  bonne  terre. 
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Ce  qu’il  y  a  de  bon  au-deffous  de  cette  profondeur,  eft  regarde  comme  une  terre 
neuve  dont  la  fécondité  elf  merveilleuse,  ayant  confervé  toutfon  felpar  l’inafrion 
où  elle  eft  demeurée  :  celles  de  la  Superficie  peuvent  aufïi  quelquefois  être  appellées 
telles ,  quand  elles  ont  été  empêchées  d’agir  ,  8c  qu’elles  ont  ceffé  un  tems  de 
produire  8c  de  nourrir  des  plantes,  comme  quand  on  les  a  occupées  à  des  édifices 
ou  autrement.  Dans  les  premières  années  que  ces  terres  font  employées  à  leurs 
anciennes  fondions,  elles  font  un  effet  admirable; toutes  fortes  de  plantes  8c  de 
îégurnes  y  croiffent  8c  groffiffent  à  vue  d’œil ,  Sc  elles  fe  paffent  même  aifément 
de  tout  amendement,  ou  Se  contentent  de  très-peu. 

On  peut  être  luffifamment  inftruit  par  tout  ce  que  nous  venons  de  dire  ,  des 
conditions  qui  doivent  fe  rencontrer  dans  le  fonds  qu’on  veut  convertir  en  jardin , 
s’il  eft  en  notre  pouvoir  d’en  faire  le  choix;  8c  de  ce  qu’il  y  a  à  pratiquer,  quand 
on  eft  borné  à  fe  fervir  d’un  terrein  défectueux ,  pour  le  rendre  meilleur,  comme 
de  mêler  de  la  terre  franche  avec  la  légère;  de  corriger  l’aridité  de  celle  qui  eft 
fablonneule,  en  y  joignant  de  la  forte;  de  procurer  de  l’humidité  à  celle  qui  en 
manque;  de  deffécher  celle  qui  pèche  de  ce  côté-là  par  l’excès;  d’échauffer  celle 
qui  eft  trop  froide,  de  tempérer  au  contraire  l’ardeur  des  terres  trop  chaudes;  8c 
ainfi  des  autres  inconvéniens  auxquels  on  peutremédier  par  les  divers  moyens  que 
nous  avons  propoSes.  On  trouvera  plus  bas  le  bon  uSage  que  l’on  peut  faire  de 
chaque  partie  de  fon  fonds  tel  qu’il  foit,  fuivantla  difficulté  qu’on  peut  avoir  de 
vaincre  ces  obstacles,  en  plaçant  chaque  elpéce  de  plantes  8c  de  légumes  dans  les 
terres  dont  elles  peuvent  le  mieux  s’accommoder. 

Je  finis  par  deux  obfervations.  L’une ,  que  dans  ces  correctifs  de  terres  mal 
conditionnées ,  il  y  a  cette  diftindion  à  faire  ,  que  dans  les  pays  froids ,  il  eft  à 
fouhaiter  d’y  avoir  des  terres  légères ,  afin  qu’avec  le  fecours  du  peu  de  chaleur  qui 
s’y  fait  fentir ,  elles  foient  affez  facilement  échauffées  pour  être  raifonnablement 
hâtives  dans  leur  produClion  ;  au  lieu  que  dans  les  pays  chauds ,  il  vaut  mieux 
avoir  de  la  terre  affez  forte  8c  affez  graffe ,  afin  que  les  chaleurs  qui  y  font  plus 
grandes  ne  puiffent  pas  fi  aifément  pénétrer  dans  le  fond ,  ni  par  conféquent 
altérer  les  plantes. 

L’autre  regarde  les  terres  de  rapport,  qui,  pour  fe  conferver  dans  le  degré  de 
bonté  qu’elles  avoient  dans  l’endroit  d’où  on  les  tire ,  veulent  trouver  une  fituation 
aufli  avantageufe  :  autrement  il  arrive  affez  fouvent  qu’elles  deviennent  ftériles , 
comme  réciproquement  il  s’en  rencontre  de  celles-ci  que  l’on  rend  très-propres 
pour  la  production  ,  en  leur  donnant  une  fituation  plus  heureufe.  Il  arrive  delà 
que  la  bonté  de  ces  terres  rapportées  n’eft  le  plus  fouvent  qu’accidentelle  :  fi  elles 
n’en  ont  toutes  les  autres  marques  dont  nous  avons  parlé.  Il  en  eft  de  même  de 
la  couleur:  ce  n’eft  qu’un  figne  affez  équivoque  8c  peufùr  d’une  bonne  terre,  que 
d’être  d’un  gris  noirâtre  ;  il  s’en  trouve  bien  plus  de  bonne  de  cette  couleur  que 
de  toute  autre,  principalement  de  la  blanche;  mais  il  s’en  voit  de  telles  tout-à-fait 
infertiles,  foit  fur  le  haut  de  certaines  montagnes  ou  dans  quelques  vallons  ,  oit 
elles  ne  font  tout-au-plus  capables  que  de  produire  des  bruyères  8c  des  genêts  : 
bien  fouvent  auffi  il  s’y  trouve  du  tuf  mêlé,  comme  de  l’argiile  aux  terres  blanches 
&  rougeâtres  :  ainfi  les  couleurs  de  terres  peuvent  tromper  ;  ce  qu’on  ne  peut  dire 
de  la  beauté  8c  vigueur  de  fes  produftion  naturelles  ,  qui  conftamment  font  les 
feules  qui  en  doivent  décider,  quand  elle  eft.  déjà  occupée,  foit  en  prairie  ,  bois 
ou  autre  choie. 
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j Des  Amendemens  de  Jardins. 

JLjes  engrais  font  très-nec  effaires  dans  le  jardinage,  &  il  s’y  en  eonfomms 
beaucoup  ,  tant  pour  fertilîfer  les  terres  ingrates  ,  que  pour  entretenir  la  fécon¬ 
dité  des  bonnes  ;  car  les  herbes ,  les  plantes  ,  les  heurs  &  les  fruits  y  venant  en 
abondance ,  &  fe  fuccédant  promptement  les  uns  aux  autres  ,  fur-tout  dans  le 
potager  ,  8c  fouvent  dans  un  petit  efpace  de  tems  &  de  terrein  la  terre  feroit 
bientôt  épuifée  ,  fans  le  fecours  des  amendemens. 

C’eft  auffi  par  l’abondance  des  engrais  qu’on  fertilife  les  plus  mauvais  fonds: 
c’eft  pourquoi  on  n’efi  pas  fi  fcrupuleux  fur  le  choix  du  terrein  ,  quand  on  a ,  à  fa 
commodité,  du  fumier  8c  de  l’eau  pour  les  abonnir  :  c’eft  avec  ces  deux  fecours 
qu’en  deux  ou  trois  ans  nos  Maraichers  des  portes  de  Paris  convertirent  les  en¬ 
droits  les  plus  bruts  en  jardins  les  plus  féconds  &  les  plus  riants  qu’il  y  ait. 

Outre  ces  trois  bons  effets  que  les  amendemens  produifent  ;  lavoir ,  d’abonnir 
les  mauvaifes  terres  ,  d’entretenir  la  fécondité  des  bonnes  ,  8c  de  métamorphofer 
le  tuf  8c  la  craie  en  bons  jardins  ;  c’eft  encore  par  le  fecours  des  fumiers  ,  qu’on 
y  fait  durant  l’hiver  prefque  tout  ce  qu’y  fait  durant  l’été,  le  pere  de  la  végéta¬ 
tion  ,  le  foleil ,  ce  grand  affre  qui  anime  3c  qui  vivifie  toutes  chofes. 

L’art  de  fumer  ,  fi  précieux  au  jardinage  ,  confifte  principalement  à  connoître 
la  qualité  de  la  terre  8c  celle  de  l’engrais ,  pour  proportionner  l’un  à  l’autre  ; 
donner  au  fonds  de  terre  le  fumier  qui  lui  eft  propre  ,  8c  le  donner  en  quantité 
8c  tems  convenables  :  par  exemple,  employer  les  corps  les  plus  gras  8c  les  plus 
rafraîchiffans  dans  les  terres  feches  8c  légères  ;  8c  dans  celles  qui  font  humides , 
froides  8c  pefantes  ,  mettre  des  fumiers  chauds  8c  légers. 

Fumier  de  Cheval ,  de  Mulet  &  dd  Afne. 

Le  fumier  de  ces  trois  fortes  d’animaux  eft  de  ce  dernier  tempérament ,  c’eft- 
à-dire ,  chaud  3c  léger  ,  comme  l’expérience  le  juftifie  affez ,  en  ce  qu’une  certaine 
quantité  de  fumier  de  cheval  étant  entaffee ,  s’échauffe  quelquefois  jufqu’à  fe  con¬ 
vertir  en  véritable  feu.  Les  fumiers  de  cheval,  de  mulet  8c  d’âne  ,  nouveau  faits 
8c  encore  un  peu  humides ,  font  d’un  grand  ufage  dans  les  jardins  ,  fur-tout  dans 
les  potagers ,  principalement  en  hiver  :  ils  fervent  en  couches  à  nous  donner  des 
nouveautés  printanières  ,  comme  concombres  ,  raves  ,  petites  falades  ,  melons  , 
&  tout  cela  long-tems  avant  le  cours  ordinaire  de  la  nature.  Dans  le  fort  de  la 
gelée  ,  ils  fervent  à  nous  faire  avoir  des  verdures ,  des  afpergesmême  bien  vertes , 
ils  avancent  confidérablement  la  maturité  des  fraifes  ,  des  figues  en  cailles  ,  des 
poisSeautres  légumes;  enfin  l’ons’enfertpour  avoir  entout  tems  des  champignons. 

Lorfque  ces  fumiers  font  vieux  &  fecs  ,  8c  que  leur  chaleur  eft  paflee,  ils  ne  font 
pas  pour  cela  inutiles  :  on  en  fait  des  couvertures  pour  les  artichaux,  les  chicorées, 
le  celeri  8c  femblables  plantes ,  afin  de  les  préferver  de  la  gelée  ;  8c  venant  par  la 
fuite  à  fe  pourrir  ,  on  en  tire  le  dernier  fecours  ,  qui  eft  d’amender  les  terres  où 
on  les  incorpore. 

Fumier  de  Bœufs  &  .de  Fâches. 

Il  vient  après  celui  de  cheval  8c  de  mulet  ;  mais  il  eft  d'un  tempérament  tout 
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différent;  fa  nature  eft  de  rafraîchir  8c  d’engraiffer  ;  ainfi  il  convient  particulié¬ 
rement  aux  terres  feches  5c  fablonneufes  ;  au  lieu  que  les  autres  font  bons  pour 
les  terres  grofïieres  ,  fortes  8c  humides  ,  qui  ont  befoin  d’être  échauffées  5c 
ameublies. 

Fumiers  de  Moutons  &  de  Chèvres. 

Ils  font  auffi  très-propres  aux  terres  fortes  8c  humides ,  parce  que  ce  font  les 
fumiers  les  plus  gras  ,  8c  cependant  les  plus  chauds. 

Ils  ont  même  une  telle  difpofition  à  fertilifer  la  terre ,  que  quoi  qu’en  petite 
quantité ,  ils  l’amendent  tout  autant  que  beaucoup  de  fumier  de  cheval  8c  de 
vache  :  il  feroit  à  fouhaiter  qu’ils  fuifent  un  peu  plus  communs. 

Curures. 

Les  curures  de  colombier  8c  de  poulailler  pourroient  encore  faire  quelques 
amendemens  de  même  nature ,  étant  chauds  comme  les  autres  fumiers  ,  mais  ils 
font  pleins  de  moucherons  ,  qui  s’attachant  aux  plantes  ,  leur  font  beaucoup 
de  tort. 

On  eftime  encore  moins  le  fumier  de  porc  ;  fa  puanteur  eft  capable  d’infeêler 
la  terre  8c  de  lui  donner  un  mauvais  goût  :  ce  que  l’on  feroit  croître  avec  ,  feroit 
dangereux  dans  le  corps  humain. 

Les  excrémens  des  animaux  aquatiques  ne  valent  guère  mieux  ,  non  plus  que 
ceux  qui  viennent  des  garennes  de  lapins  :  on  voit  combien  ces  derniers  font 
brùlans  par  la  ftérilité  qui  paroît  autour  des  clapiers. 

Ceux  de  l’homme  font  plus  tempérés  8c  pleins  de  fêls  ;  mais  leur  puanteur  les 
fait  rejetterparles  Curieux  :  ils  prétendent  que  cette  civette  occidentale  (  car  c’eft 
ainfi  que  les  Chymiftes  l’appellent  )  produit  des  légumes  amers  8c  beaucoup  de 
mauvaifes  herbes  difficiles  à  extirper  ;  Sc  qu’enfin  cet  amendement  eft  trop  chaud 
pour  les  arbres  fruitiers ,  8c  d’une  odeur  dangereufe  pour  les  fruits ,  à  moins  qu’on 
ne  le  ménage  Sc  le  mêle  bien.  Au  furplûs ,  voyez  ce  que  j’ai  dit,  dans  le  premier 
Tome  ,  du  fumier  de  pigeon  8c  de  porc  ,  des  boues  ,  curures  de  foffés  8c  autres 
amendemens. 

Plantes  labourées. 

Si  en  labourant  on  remet  dans  le  fond  du  labour  les  plantes  que  la  terre  avoit 
produites  ,  il  eft  certain  que  ces  plantes  remifes  ainfi  au-deffous  de  la  fuperficie, 
y  pourrifient  Sc  y  font  un  puiffant  engrais ,  parce  qu’il  eft  de  la  même  qualité ,  8c  ne 
contient  que  des  fels  analogues.  Je  ne  fais  pourtant  guère  de  cas  des  feuilles  de 
plantes  potagères  ;  le  fuc  qui  en  revient  eft  livide  8c  trop  froid ,  8c  bien  loin  d’a¬ 
mender  ,  il  fait  pourrir  les  nouvelles  plantes  qu’on  croit  qu’il  devroit  abonnir. 

Les  feuilles  d’arbres  ramafiees  Sc  pourries  dans  quelques  fonds  humides ,  fe  ré- 
duifent  plutôt  en  terreau  qu’en  fumier  ;  ainfi  elles  font  plus  propres  à  répandre 
pour  garantir  du  hâle  ,  qu’à  fumer  le  dedans  des  terres. 

Cendres. 

Les  cendres  de  tout  ce  qu’il  y  a  de  combuftible  le  feroient  beaucoup  mieux  ; 
mais  comme  l’on  n’en  a  que  très-peu ,  on  les  réferve  pour  quelques  pieds  d’arbres  , 
*c  principalement  pour  les  figuiers.  Il  en  eft  de  même  du  marc  ,  foit  de  vin  ou 
d'huile  ;  le  premier  tient  des  qualités  excellentes  8c  dos  efprits  fubtils  ,  dont  la 
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nature  a  rempli  la  vigne  par-deffus  toute  autre  plante ,  Sc  il  fert  particulièrement 
pour  rendre  la  terre  légère  :  l’autre  marc  engraiffe  extraordinairement.  Celui  des 
jfyrops  &  des  raffineries  de  lucre  Sc  de  miel ,  eft  très-propre  pour  les  plantes  aux¬ 
quelles  on  déliré  une  douceur  lavoureule. 

Pour  faire  croître  extrêmement  une  plante  ,  il  faut  l’arrofer  quelquefois  de 
leüive  faite  avec  des  cendres  de  plantes  de  la  même  elpéce. 

Boues. 

Les  boues  qu’on  peut  amaffier  dans  les  rues  Sc  les  grands  chemins  ,  font  plus 
communes  Sc  d’autant  meilleures,  qu’elles  font  mêlées  Sc  pétries  plus  long-tems 
avec  l’air  ,  le  foleil  &  les  pluies.  On  en  fait  de  petits  monceaux  qu’on  laiffie  éva¬ 
porer  Sc  fécher  ,  avant  que  de  les  employer  en  terre  au  pied  des  arbres ,  oh  elles 
font  un  grand  bien. 

On  ne  peut  guère  donner  de  meilleur  amendement  à  un  fonds  de  terre  ufé, 
que  des  boues  bien  deffiéchées  Sc  hivernées  ,  Sc  bien  mêlées  avec  du  terreau  :  ils 
font  enfemble  une  terre  un  peunoirâtre ,  meuble,  pleine  de  Tels  Sc  facile  à  cultiver. 

Terres  de  ga?ton  &  Terres  neuves. 

Enfin  l’on  fait  avec  juftice  une  eftime  finguliere  des  terres  de  gazon,  foit  pour 
amender,  ou  pour  produire  par  elles-mêmes;  c’eft  pourquoi  s’il  arrivoit  que  l’on 
eût  à  faire  don  jardin  dans  une  prairie  ,  en  brûlant  les  gazons  que  l’on  auroit  cou¬ 
pés  dans  la  furface  ,  avec  le  plus  de  mauvaifes  herbes  qu’on  pourroit  ramaffier  ; 
de  froid  qu’étoit  peut-être  ce  fonds  ,  il  deviendra  des  plus  fertile ,  après  qu’on 
l’aura  labouré  à  vive  jauge  ,  pour  bien  mêler  le  deffius  avec  le  deffious. 

Les  terres  neuves  font  merveilleufes  pour  fecourir  celles  qui  font  altérées  à 
force  de  produire  ;  mais  il  faut  prendre  ,  non  pas  celles  de  deffious  ,  quoiqu’elles 
foient  plus  neuves  que  celles  de  deffius  ,  mais  celles  qui  touchent  à  la  furface  ;  car 
elles  ont  bien  plus  de  fels  Sc  defubftance  que  celles  de  deffious  ,  non-feulement 
dans  les  endroits  ou  le  tuf  &  la  glaife  font  près  de  la  fuperficie ,  mais  auffi  dans 
ceux  oit  ils  font  fort  profonds  :  la  raifon  eft,  que  les  terres  un  peu  profondes 
n’ayant  jamais  reffienti  la  chaleur  du  foleil,  ni  reçu  les  influences  céleftes,  le  nitre 
de  l’air  Sc  la  douce  humeur  des  pluies  ne  pénétrant  pas  plus  de  quatre  pieds  en 
terre  ,  elles  font  comme  mortes ,  Sc  par  conféquent  hors  d’état  de  faire  de  belles 
produèfions. 

Fumages. 

Quoique  le  fumier  foit  néceffiaire  Sc  très-fruèfifiant  dans  le  jardinage  ,  ce¬ 
pendant  il  y  eft  tout- à-fait  inutile ,  Sc  peut  même  produire  de  très-mauvais 
effets  ,  comme  de  brûler  les  plantes  ,  fi  on  ne  lait  pas  le  diftribuer  dans  les 
réglés  ,  foit  pour  l’âge  Sc  la  quantité,  foit  pour  le  tems  Sc  la  maniéré  de  l’em¬ 
ployer. 

I.  Les  fumiers  les  plus  pourris  font  les  meilleurs  pour  façonner  Sc  améliorer  la 
terre  ,  Sc  fi  l’on  peut  attendre  le  degré  de  perfeêlion  ,  &  ne  les  employer  qu’à  la 
troifiéme  année  ,  après  qu’ils  auront  été  mis  en  tas  ,  ce  fera  pour  lors  qu’ils  ne 
produiront  véritablement  que  de  bons  effets ,  Sc  qu’ils  feront  exempts  de  tous  les 
inconvéniens  de  fients  nouveaux,  comme  eft  la  puanteur  qui  fe  communique  aux 
plantes ,  Sc  la  chaleur  exceffive  qui  les  fait  périr,  &  qui  engendre  des  infectes  qui 
les  détruifent,  Les  fumiers  nouveau  faits  ne  laiffient  pas  d’être  tres-utiles ,  ainfi 
«ju’on  l’a  remarqué  ci-devant;  les  uns  fervent  d’un  bon  remede  aux  arbres;  les 
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autres  préfervent  les  plantes  de  la  rigueur  du  froid  ;  ceux-ci  font  germer  les  grai¬ 
nes  Sc  les  femences  ;  ceux-là  chaiïent  les  mauvaifes  brouées ,  Sc  donnent  à  la  terre 
d’autres  fecours  très-profitables.  Les  fients  à  demi  pourris  fervent  à  féparer  Sc  à 
échauffer  les  terres  argilleufes  ,  trop  ferrées  Sc  trop  grafiés  ;  Sc  quand  ils  font 
achevés  d’être  confommés  ,  ils  leur  communiquent  leurs  fels  Sc  leur  vertu. 

II.  Quand  il  s’agit  de  fumer  à  vive-jauge  ,  c’eft-à-dire ,  amplement  Sc  un  peu 
avant  en  terre  ,  pour  corriger  les  défauts  d’un  fonds  Sc  le  diipofer  à  produire,  il 
ne  faut  pas  enfoncer  le  fumier  trop  avant,  il  y  deviendroit  bientôt  inutile  ,  parce 
que  tout  ce  qu’il  y  a  de  bon  feroit  entraîné  encore  plus  bas  par  les  humidités  qui 
le  baigne'roient ,  8c  feroit  hors  de  la  portée  des  racines  Sc  des  légumes.  D’ailleurs, 
je  fuppofe  que  mettant  le  fumier  au  fond  des  tranchées  ,  on  prend  foin  de  faire  à 
chaque  lit  un  grand  labour,  pour  y  mêler  enfemble  la  terre  Sc  le  fumier  ;  mais  ce 
mouvement  ne  fuffit  pas  pour  rendre  la  terre  meuble  ,  à  caufe  du  trépignement 
qu’on  ne  peut  faire  en  labourant  ces  différens  lits. 

Pour  éviter  ces  deux  inconvéniens ,  voici  comment  j’ellime  qu’on  doit  fumer, 
foit  des  quarrés  entiers  pour  le  potager,  foit  feulement  des  tranchées  pour  les  efpa- 
11ers  ou  pour  les  buiffons  que  l’on  veut  mettre  autour  d’un  quarré.  Dans  ce  dernier 
cas ,  après  avoir  examiné  la  quantité  que  l’on  a  de  fumier  de  cheval  ou  de  vache, 
(qui  font  les  deux  dont  on  fe  fert  le  plus  communément)  ,  pour  favoir  combien 
l’on  en  peut  employer  ,  on  fait  premièrement  porter  ce  fumier  par  dillances 
égales  le  long  de  la  tranchée  qui  ell  à  faire;  Sc  l’ayant  ouverte  à  trois  pieds  de 
profondeur,  Sc  à  la  longueur  d’une  toile,  avant  que  d’employer  aucun  fumier, 
deux  hommes  continueront  de  fouiller  le  relie  ,  jettant  la  terre ,  qui  ell  à  remuer , 
dans  la  place  vuide  ,  jufqu’àce  que  la  tranchée  en  foit  remplie,  même  plus  haut 
que  la  fuperficie  ;  Sc  un  troifiéme  répandra  en  même  tems  le  fumier  qui  fera  fur 
le  bord ,  non  pas  dans  le  fond ,  mais  feulement  au  haut  du  talus  qui  fe  fait  par  les 
terres  que  l’on  jette  ,  au  bas  duquel  roulent  les  pierres  qui  s’y  trouvent ,  Sc  qu’on 
ôte  fur  le  champ.  Dans  ce  mouvement ,  on  doit  avoir  foin  que  la  terre  qui  étoit 
au  fond  ,  monte  à  la  fuperficie  ,  &  que  la  fuperficie  prenne  la  place  de  celle  du 
fond  :  par  ce  moyen,  il  arrivera  que  non-feulement  le  fumier  Le  trouvera  placé  Sc 
mêlé  dans  la  terre ,  ainfi  qu’il  le  doit  être ,  mais  auffi  que  cette  terre  étant  maniée 
de  fond  en  comble ,  deviendra  meuble  Sc  neuve  ,  Sc  par  conféquent  propre  à  faire 
de  très-belles  productions. 

On  obfervera  les  mêmes  chofès  ,  s’il  s’agit  de  fumer  Sc  amender  tous  les  quarrés 
d’un  jardin  dont  la  terre  ell  défectueufe  ,  fans  qu’on  puiffe  y  en  faire  porter  de 
meilleure  :  il  n’y  aura  feulement  qu’à  multiplier  le  nombre  des  ouvriers  ,  8c  faire 
une  plus  grande  provilion  du  fumier  dont  on  aura  befoin  ;  favoir  ,  de  fumiers 
chauds  Sc  légers  pour  les  terres  fortes  &  humides ,  &  de  fumiers  gras  &  rafraî- 
chiffans  pour  celles  qui  ont  trop  de  féchereffe  ;  car  ce  font  les  deux  plus  grands 
défauts  Sc  les  plus  ordinaires  que  Fon  ait  à  combattre. 

III.  Comme  il  faut  une  quantitéde  fumiers  pour  ces  occafions,  ceux  de  cheval 
Sc  de  mulet  font  bons  par-tout  ou  il  efl  nécelfaire  d’en  mettre  de  chauds  Sc  de 
fecs  ;  mais  comme  l’on  n’en  a  pas  tant  de  ceux  de  bœuf  Sc  de  vache ,  lorfqu’on  a 
befoin  d’en  avoir  de  gras  &  de  rafraîchi  dans ,  on  y  peut  fuppléer  par  du  fumier 
de  cheval  qu’on  fera  pourrir  en  lieu  humide ,  ou  à  force  de  verfer  delfus  de  l’eau 
en  quantité  :  autrement ,  au  lieu  de  fe  confommer  ,  il  fe  bruleroit  de  lui-même 
après  être  entaffé.  Il  y  a  encore  cette  précaution  à  prendre  ,  c’ellde  ne  pas  mettre 
à  pourrir  du  fumier  ou  il  y  ait  de  la  pente ,  ni  fous  les  gouttières  des  maifons  ,  de 
peur  que  l’eau  qui  les  lavera  s’épanchant  ailleurs  ,  n’emporte  fon  fel  Sc  fon  meil¬ 
leur  fuc  :  il  faut  plutôt  qu’un  pareil  endroit  foit  creux  Sc  concave. 

IV.  Il  ell  mal-aifé  de  déterminer  la  mefure  du  fumier  qu’il  faut  employer  dans 
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Ces  amendemens.  Les  terres  n’en  ont  pas  également  befoin  :  il  y  en  a  qui  ont  déjà 
beaucoup  de  fécondité,  auxquelles  il  en  faut  moins  que  pour  celles  qui  fontépui- 
lees;  Sc  les  terres  froides  Sc  humides  en  demandent  plus  que  celles  qui  font  chau¬ 
des  &  feches.  D’un  autre  côté  l’excès  eft  dangereux  autant  que  la  petite  quantité 
eft  inutile  ;  fur-tout  dans  les  terres  maigres ,  à  qui  l’on  demande  au-delà  de  leurs 
forces.  Il  ne  faut  ni  trop  ni  trop  peu  de  fumier  ;  Sc  tout  le  fecret  eft  de  le  renfer¬ 
mer  dans  cette  médiocrité  qui  doit  amender  &  échauffer  la  terre  ,  mais  non  pas 
l’enflammer  Sc  la  rendre  brûlante.  On  ne  peut  guère  pécher  par  l’excès  dans  les 
jardins  potagers  ou  communs  ,  où  l’on  demande  de  gros  légumes  Sc  des  produc¬ 
tions  bien  nourries  :  on  doit  les  fumer  à  champ  couvert ,  au  moins  tous  les  deux 
ans.  Apres  tout,  un  habile  Jardinier  peut  connoître  fa  terre  ,  pour  y  donner  de 
l’engrais  à  proportion  de  fes  befoins  :  d’ordinaire  on  met  une  hotée  de  fumier  de 
médiocre  grandeur  fur  la  longueur  de  chaque  toife  de  talus. 

Si  l’on  ne  peut  avoir  alfez  de  fumier  ,  il  faudra  répandre  fur  la  fuperficie  de  la 
terre  le  peu  qu’on  en  aura ,  Sc  le  faire  également  ;  enfuite  ,  par  le  moyen  d’un  bon 
labour  d’environ  neuf  à  dix  pouces  de  profondeur,  on  enterrera  le  fumier  de  ma¬ 
niéré  qu’il  ne  paroiffe  plus  fur  le  dehors  ,  &  que  cependant  il  ne  foit  pas  trop 
avant.  Le  crottin  de  moutons  Sc  de  chevres  ,  eft  fur-tout  très-propre  en  telle 
occafion,  puifqu’un  ou  deux  pouces  d’épais  de  l’un  ou  l’autre,  font  autant  d’effet 
qu’une  quantité  beaucoup  plus  grande  d’autre  forte  de  fumier. 

V.  Le  tems  de  faire  les  amendemens  eft  l’automne ,  car  alors  le  fumier  fe  diffout 
par  les  pluies  ,  il  pénétré  la  terre  ,  &  durant  l’hiver  il  fe  meurit  Sc  prépare  les 
productions  des  faifons  buvantes  ,  pourvu  qu’on  le  mêle  bien  par  le  labour;  Sc 
c’eft  pour  cela  qu’après  le  mouvement  des  tranchées  ou  des  quarrés  entiers  qu’il  a 
fallu  fumer  à  vive-jauge  ,  on  finit  par  un  labour  univerfel  qui  rende  la  luperficie 
égale.  On  peut  encore  fumer  au  printems  ,  quand  on  prépare  la  terre  pour  les 
femences  Sc  les  plantes  ;  mais  pour  l’été ,  le  fumier  eft  trop  tôt  féché  par  la  chaleur 
véhémente  qui  le  fait  chancir  ;  ainfi  bien  loin  d’être  favorable  aux  plantes,  il  leur 
eft  pernicieux  ,  principalement  s’il  eft  en  trop  grande  quantité  ;  car  il  s’y  amaffe 
de  gros  vers  blancs  qui  relient  dans  la  terre  ,  Sc  y  rongent  tout  ce  qu’ils  y  trou¬ 
vent  de  tendre. 

Terreau. 

Nous  parlerons  ci-après  de  la  maniéré  de  faire  des  couches  pour  tous  les  ufages 
auxquels  nous  avons  remarqué  que  le  fumier  de  cheval  nouveau  fait  étoit propre: 
il  fe  confomme  à  la  longue  de  telle  forte  ,  qu’il  fe  réduit  en  un  terreau  auffi  meuble 
que  de  la  terre  ;  &  pour  lors  il  n’eft  plus  employé  comme  un  fumier  qui  engraiife, 
mais  comme  une  terre  capable  de  produire  par  elle-même  de  petites  plantes  :  on 
en  met  fept  ou  huit  pouces  d’épais  fur  les  couches  nouvelles,  pour  y  élever  des 
làlades  ,  des  raves  ,  des  légumes  à  replanter  ,  ou  pour  y  en  planter  à  demeure  , 
comme  melons  ,  concombres,  laitues  pommées  ,  &c.  On  en  répand  auffi  environ 
deux  pouces  d’épais  fur  les  nouvelles  femences  du  printems  ,  Sc  en  été  quand 
elles  font  d’une  nature  à  s’endurcir  ou  à  fe  fécher  ;  car  ce  terreau  confervant  la 
fraîcheur  produite  par  les  labours  &  les  arrolèmens  ,  empêche  cet  inconvénient, 
£c  fait  que  les  graines  germent  &  lèvent  fort  aifément. 

Au  refte  ,  voyez  ce  qui  a  déjà  été  dit  au  Chapitre  des  amendemens  des  t erres 
aux  champs  9  au  premier  Tome. 
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3° 


CHAPITRE  V. 


Des  Labours  &  des  Arrofemens  de  Jardins. 

X  j  e  s  labours  3c  les  arrofemens  avec  les  amendemens  entretiennent  toute  la  fé¬ 
condité  des  jardins  ,  de  même  qu’ils  en  fourniffent  aufli  prefque  tout  le  travail. 

Article  Premier. 

Des  Labours. 


Les  labours  font  encore  d’une  néceflité  plus  indifpenfable  dans  les  jardins  que 
dans  les  champs  :  à  la  vérité  ils  n’y  font  pas  fi  forts  ,  8c  on  ne  les  fait  ordinaire¬ 
ment  qu’à  la  bêche  Sc  à  la  houe  ,  ou  au  plus  à  la  fourche ,  3c  rarement  à  la  char¬ 
rue  ;  mais  plus  ils  font  fuperficiels ,  plus  il  faut  les  réitérer  fouvent. 

Ce  n’eft  qu’à  force  de  remuer  la  terre  3c  de  remettre  celle  de  deflfous  à  la  place 
de  celle  de  deflùs  ,  qu’on  la  rend  meuble  8c légère,  fufceptible  de  l’humidité  de  la 
ro fée  3c  de  la  pluie  ,  de  la  chaleur  du  foleil  3  Sc  des  fels  de  fécondité  qui  nagent 
dans  l’air  ;  c’eft  aufli  le  labour  fréquent  qui ,  en  même  tems  qu’il  détruit  les  mau- 
vaifes  herbes  ,  rend  la  terre  facile  à  pénétrer  aux  plantes  ;  8c  c’eft  ainfi  que  le 
labour  donne  la  fertilité  aux  terres  qui  en  ont  peu  ,  ou  la  confervent  dans  celles 
qui  en  ont  fùffifàmment.  ' 

I.  Le  premier  labour ,  qui  eft  le  défrichement  du  jardin,  doit  fe  faire  dans  un 
tems  fec  pour  les  terres  humides  ou  fortes ,  3c  dans  un  tems  humide  pour  les  terres 
légères  ,  ieches  ,  fablonneules  ou  pierreufes  ;  de  même  celles-ci  fe  contentent  de 
labours  de  profondeur  médiocre  ,  8c  les  autres  ont  befoin  d’être  remuées  à  fond 
Sc  labourées  à  vive- jauge  :  le  tout  fe  régie  fur  les  différens  tempéramens  des 
terres  ,  comme  je  l’ai  expliqué  ci-deflùs  Chapitre  1 1 1 , 3c  au  premier  Tome. 

Après  ce  labour  général ,  il  eft  néceflaire  de  laifler  repofer  la  terre  pendant 
quelque  tems,  afin  qu’elle  fe  puiiTe  lier ,  3c  qu’abonnie  par  les  rayons  du  foleil  3c 
autres  influences,  elle  devienne  plus  capable  de  recevoir  toutes  fortes  déplantés 
Sc  de  femences.  Cela  fera  particuliérement  pour  le  potager ,  fi  l’on  en  fait  le  défri¬ 
chement  en  Septembre  ou  Oêfobre;  car  alors  la  terre  aura  tout  l’hiver  pour  fe 
mijoter  ,  3c  la  gelée  qui  donnera  délias  la  rendra  extrêmement  bonne  3c  douce  ; 
elle  s’améliorera  encore  davantage  ,  fi  l’on  attend  à  y  femer  chaque  chofe  dans  fa 
faifon.  La  plus  propre  à  commencer  eft  l’automne ,  fi  l’on  veut  être  fourni  fuccefil- 
vement  toute  l’année  de  ce  qu’un  potager  peut  produire.  On  y  donne  auparavant 
un  fécond  labour  d’un  bon  pied  Sc  demi  de  profondeur  ;  Sc  fi  le  fumier  qu’on 
avoit  répandu  fur  la  furface  fix  femaines  ou  deux  mois  plutôt ,  n’eft  pas  bien 
confommé  ,  il  faudra  le  faire  defcendre  au  fond  de  la  jauge  avec  la  bêche. 

I I.  On  préparera  de  la  même  maniéré  chaque  quarré ,  dans  la  faifon  qui  précé¬ 
dera  celle  où  l’on  voudra  l’enfemencer.  Ainfi  pour  les  femences  du  printems  ,  il 
eft  néceflaire  que  la  terre  foit  fumée  Sc  labourée  en  hiver  ;  Sc  pour  femer  Sc  re¬ 
planter  en  été,  on  doit  avoir  labouré  3c  fumé  dès  le  commencement  du  printems. 

III.  Le  vrai  tems  de  labourer  fe  régie  fur  la  qualité  des  terres  ,  comme  la  pre¬ 
mière  façon  qu’on  leur  donne,  c’eft- à-dire ,  que  les  terres  chaudes  Sc  feches  doivent 
en  été  être  labourées ,  ou  un  peu  avant  la  pluie  ,  ou  pendant  la  pluie ,  ou  inconti- 
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fcent  après  ,  St  fur-tout  s’il  y  a  apparence  qu’il  en  doive  encore  tomber  ;  fi-bien 
que  pour  lors  011  ne  fauroit  prefque  les  labourer ,  ni  trop  fouvent  ni  trop  avant 
quand  il  pleut ,  St  par  une  raifon  oppofée ,  il  ne  les  faut  guère  labourer  pendant 
le  grand  chaud  ,  à  moins  qu’on  ne  les  arrofe  aufli-tôt.  Les  terres  fortes  ,  froides 
St  humides  ,  ne  doivent  au  contraire  être  labourées  que  dans  les  grandes  cha¬ 
leurs  ,  &  jamais  en  tems  de  pluie  ;  St  le  feul  remede  pour  celles  qui  fe  percent  , 
eft  de  le  faire  très-fréquemment  St  fort  avant. 

IV.  L’on  fe  contentoit  autrefois  de  donner  quatre  labours  par  an  aux  arbres 
fruitiers  ,  un  en  chaque  faifon  ;  mais  il  eft  très-utile  de  les  labourer  encore  plus 
fouvent ,  en  quelque  forte  de  terre  qu’ils  loient,  prenant  garde  néanmoins  de  ne 
jamais  le  faire  quand  ils  font  en  fleur  ,  non  plus  qu’a  la  vigne  quand  elle  pouffe , 
parce  que  la  terre  fraîchement  remuée  exhale  au  printems  beaucoup  de  vapeurs 
pernicieufes  aux  fleurs  &  à  la  vigne ,  d’autant  plus  que  les  gelées  blanches  qui  font 
alors  fort  ordinaires  ,  peuvent  arrêter  St  fixer  ces  exhalaifons  près  de  la  furface 
St  fur  les  fleurs  ,  qui  en  étant  attendries  St  humeêtées  ,  courront  rifque  de  périr 
plus  facilement. 

A  l’égard  des  plantes  St  herbes  potagères  ,  il  n’eft  pas  moins  néceffaire  d’en 
tenir  toujours  la  terre  meuble,  foit  à  force  de  labourer  a  la  bêche  ,  comme  arti- 
chaux,  cardons  St  autres  ,  foit  à  force  de  béquiller  St  de  ferfouir  aux  endroits  où 
par  la  trop  grande  proximité  des  plantes ,  on  ne  peut  employer  que  la  ferfouette; 
par  exemple  ,  dans  les  fraifiers  ,  les  laitues  ,  les  chicorées  ,  les  pois,  les  fèves  , 
le  celeri ,  8tc.  Béquiller  }  bécheter  ,  ou  biner  ,  en  fait  de  jardinage  ,  c’eft  faire 
avec  la  fouette  ou  la  houlette  un  léger  labour  ,  pour  ameublir  la  terre  qui  paroît 
battue  ou  feche  dans  quelque  caiffe ,  ou  fur  quelque  planche  de  pois ,  fraifiers  St 
autres  plantes  ,  auxquelles  on  veut  procurer  de  l’humidité  St  de  la  nourriture  , 
fans  en  blefferle  pied.  Au  lieu  de  ferfouette  St  de  houlette,  pour  labourer  l’été 
toutes  les  plantes  potagères  dont  je  crains  de  couper  ou  d’éventer  les  racines, 
même  les  choux ,  les  artichaux  &  les  arbres  ,  je  me  fers  de  crochets  à  deux  dents 
de  dix  pouces  de  long  ,  dont  les  dents  font  écartées  l’une  de  l’autre  :  rien  ne 
remue  mieux  les  terres  que  ces  crochets.  Il  faut  pourtant  labourer  à  la  bêche  5 
lorfqu’on  veut  planter  ou  femer. 

V.  Quand  on  laboure  des  planches  entières  ,  ou  même  des  quarrés  ,  pour  y  fe¬ 
mer  ou  replanter  ,  on  doit  difpofèr  le  labour  de  maniéré  qu’il  puiffe  mieux 
fournir  aux  befoins  des  plantes  qu’on  y  deftine  ;  car  comme  il  y  en  a  qui  veulent 
plus  d’humidité  que  d’autres,  par  exemple  ,  les  artichaux  ,  les  falades  ,  l’ofeille, 
les  plantes  à  groffes  racines ,  il  faut  faire  en  iorte  que  celles-là  profitent  amplement 
des  eaux  de  dehors  ;  St  pour  celles  qui  fe  contentent  de  moins ,  comme  les  aflper- 
ges  ,  il  eft  inutile  de  fe  fatiguer  à  faire  les  labours  d’une  façon  propre  à  leur 
procurer  de  la  fraîcheur. 

Dans  l’intervalle  des  labours ,  on  doit  avoir  foin  de  ratifier  ou  arracher  les 
mauvaifes  herbes  qui  croiffent  particuliérement  l’été  St  l’automne  ,  St  fe  multi¬ 
plient  à  l’infini ,  fi  on  les  y  laiffe  grainer  :  cela  empêche  aufli  qu’elles  ne  con- 
fomment  la  nourriture  des  bonnes  productions.  On  détruit  aifément  les  mauvaifes 
herbes  quand  les  labours  font  récens  ;  mais  s’ils  font  vieux  faits  ,  il  faut  labourer 
de  nouveau  ;  St  par  ce  moyen  ces  mauvaifes  herbes  miles  au  fond  de  la  terre,  s  y 
pourriront  St  y  ferviront  d’un  nouvel  engrais  :  il  eft  effentiel  d’excepter  le  chien¬ 
dent  St  le  liferon ,  qu’il  faut  toujours  extirper  St  déraciner  avec  foin. 

V  I.  Ces  labours ,  comme  on  l’a  vu  ,  doivent  être  differens  :  il  s'en  fait  de 
profonds  ,  St  cela  en  pleine  terre  St  au  milieu  des  quarrés  ;  St  de  plus  légers , 
lavoir  ,  autour  du  pied  des  arbres  ,  fur  les  afperges  St  parmi  les  menus  légumes  : 
pour  ceux-là,  dans  les  terres  ailées  on  fe  fort  de  la  bêche  St  de  la  houe;  St  dans 
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ïes  terres  pierreufês,  8c  cependant  allez  fortes ,  on  prend  la  fourche  &  la  pioche  7 
dont  on  fait  auffi  ufage  pour  herfer ,  ou  remuer  &  rompre  les  mottes  de  terre* 
nouvellement  enfemencée  de  graines  potagères  ,  8c  les  faire  aipfi  entrer  au-def- 
fous  de  la  fuperficie  où  elle3  doivent  germer. 

VII.  La  néceffité  des  labours  fréquens  ne  permet  pas  de  femer  ou  planter, 
foit  beaucoup  d’herbes  potagères ,  ou  beauconp  de  fraifiers  ,  près  du  pied  des 
elpaliers  8c  des  autres  arbres  à  fruits  ;  il  n’y  faut  que  des  chofes  qui  fubfiftent  fort 
peu  de  tems ,  par  exemple  ,  des  falades  à  replanter;  8c  il  eft  encore  plus  à  propos 
de  n’y  rien  mettre  ,  fi  l’on  veut  que  les  arbres  s’en  portent  mieux.  J’excepte  à 
l’égard  des  efpaliers  ,  lès  plantes  qui  aiment  le  voifinage  des  murs ,  8c  qui  ont 
nécefifairement  befoin  de  cet  abri  pour  être  printanières.  J’en  excepte  auffi  les 
plantes  des  bordures  qui  doivent  toujours  accompagner  les  allées  ,  &  garnir  le 
bord  des  plates-bandes  ,  en  forte  que  le  refte  du  terrein  de  ces  plates-bandes  ,  qui 
doit  être  au  moins  de  trois  pieds  ,  comme  je  l’ai  dit ,  refte  libre,  &  fuffit  pour 
les  efpaliers  8c  buiftons ,  8c  pour  quelques  plantes  printanières. 

VIII.  Pour  avoir  la  facilité  de  biner  8c  ferfouir  fans  rien  gâter  ,  on  divifè 
les  quarrés  dans  leur  largeur  en  diverfes  planches  de  quatre  à  cinq  pieds ,  les 
féparant  par  des  fentiers  d’un  pied  ,  afin  qu’on  puifle  ferfouir  à  droite  &  à  gauche 
fans  marcher  fur  les  labours  ;  8c  ,  fuivant  que  la  terre  que  l’on  a  eft  forte  ou  lé¬ 
gère  ,  on  foutient  les  bords  de  ces  planches  en  appuyant  le  rateau  contre  ,  pour 
empêcher  que  l’eau  des  arrofemens  &  des  pluies  ne  s’écoule  dans  les  fentiers,  ou 
même  l’on  tient  ceux-ci  un  peu  plus  élevés. 

I X.  Dans  les  terres  feches  8c  légères  ,  il  faut  donner  un  labour  très-profond  a 
l’entrée  de  l’hiver  ,  Sc  un  pareil  incontinent  après  qu’il  eft  pafle  ,  afin  que  les 
pluies  8c  les  neiges  de  l’hiver  8c  du  printems  les  pénètrent  aifément  ;  &  pour  les 
terres  fortes  8c  humides  ,  on  doit  fe  contenter  de  leur  donner  au  mois  d  Oftobre 
un  petit  labour ,  feulement  pour  ôter  les  mauvaifes  herbes  ,  8c  attendre  à  leur 
en  donner  un  fort  grand  à  la  fin  d’ Avril  ou  au  commencement  de  Mai ,  fi  c’eft 
pour  les  arbres ,  étant  néceffaire  que  leurs  fruits  foient  noués  pour  éviter  l’incon¬ 
vénient  que  j’ai  dit. 

Article  IL 
Des  Arrofemens . 

La  féchereffe  eft  l’ennemie  mortelle  de  la  végétation.  Les  arbres  ,  les  légumes 
Sc  toutes  fortes  de  plantes  ont  à  pouffer  ,  croître  8c  produire  juftement  au  prin¬ 
tems  8c  en  été  ,  que  le  hâle  8c  les  chaleurs  leur  font  la  guerre  ;  &  ils  ne  peuvent 
acquérir  ni  groffieur  ,  ni  douceur  ,  ni  délicateffe  ,  fi  on  ne  les  humeéle  abondam¬ 
ment.  Les  pluies  ,  quand  elles  font  longues  8c  groffies  ,  peuvent  bien  fuffire  pour 
certaines  petites  plantes ,  comme  fraifiers  ,  pois ,  fèves ,  falades  ,  oignons  8c  autres 
verdures  :  mais  outre  qu’on  a  rarement  de  telles  pluies  ,  ce  n’eft  rien  que  ces  pe¬ 
tites  plantes  ;  &  les  arrofemens  font  d’une  néceffité  indifpenfable  pour  toutes  les 
produftions  du  jardin  fruitier  8c  à  fleurs  ,  même  pour  la  plupart  de  celles  du 
potager;  entr’autres  les  artichaux  d’un  an  ou  deux  veulent  avoir  régulièrement 
deux  ou  trois  fois  la  femaine  plein  un  grand  arrofoir  d’eau  à  chaque  pied  :  fi  on 
s’en  tenoit  aux  pluies  qui  pourroient  tomber  ,  les  moucherons  fe  mettroient 
bien  vite  aux  artichaux;  la  pomme  en  demeureroit  petite  ,  dure  8c  feche  ,  8c  les 
aîies  ne  produiroient  que  des  feuilles. 

C’eft  donc  une  condition  abfolument  néceffaire  ,  que  d’avoir  de  l’eau  dans  les 
endroits  que  l’on  deftine  en  jardins  ,  8c  de  ne  point  épargner  les  arrofemens  pen¬ 
dant  le  printems ,  l’été  &  une  partie  de  l’automne, 
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Il  eft  à  fouhaiter  pour  cela  que  l’on  ait  les  eaux ,  foit  naturelles  ou  par  artifice , 
plus  hautes  que  les  lieux  que  l’on  veut  arrofer  :  cela  eft  très  -  commode  8c 
fort  utile  ;  car  il  n’y  a  alors  qu’à  laifler  couler  l’eau  doucement  en  telle  quan¬ 
tité  qu’il  eft  befoin,  par  des  canaux  tels  qu’on  les  peut  avoir,  foit  de  bois,  de 
plomb  ou  de  terre  cuite  ,  &  même  par  les  terres ,  y  faifant  des  rigoles  qui 
donnent  l’eau  dans  les  {entiers  des  planches  Sc  le  long  des  bordures  :  cette 
maniéré  abreuve  la  terre  infenfiblement  ,  &  avec  beaucoup  d’avantaee  ;  les 
racines  en  font  rafraîchies,  fans  que  les  plantes  en  foient  décharnées /comme 
il  arrive  quand  l’eau  eft  verfée  tout-à-ccup  avec  l’arrofoir  ,  qui  d’ailleurs  ne 
peut  être  percé  fi  menu,  que  l’eau  qui  en  fort  abondamment  n’affaiffe  la  terre, 
8c  ayant  diffous  l’humeur  préparée  pour  la  produèlion ,  ne  l’entraîne  fouvent 
plus  bas  qu’il  ne  faudroit. 

Cependant  fi  on  ne  peut  faire  mieux  ,  on  ne  laiffera  pas  de  prévenir  les 
maux  que  caufe  la  fechereffe  ,  en  fe  fervant  d’arrofoirs  ,  ou  de  pompes  Sc  de 
feringues  ,  en  forte  que  le  jailliffement  de  l’eau  fe  faffe  par  quantité  de  trous 
percés  le  plus  menu  qu’il  fera  poflible.  Cette  derniere  façon  d’arrofer  eft  fur- 
tout  fort  propre  pour  laver  les  branches  8c  les  feuilles  des  arbres  chargés  de 
poulfiere ,  ou  infectés  de  chenilles  8c  autres  infeètes.  Mais  à  l’égard  des  pota¬ 
gers  ,  il  faut ,  encore  un  coup  ,  que  ce  foit  là  la  derniere  reffource  ,  8c  que 
les  puits  auxquels  on  fera  réduit  foient  peu  profonds  ;  autrement  l’eau  coûtant 
beaucoup  à  tirer ,  il  eft  à  craindre  que  les  arrofemens  ne  foient  que  trop 
médiocres  ,  à  caufè  du  coût  ou  de  la  pareffe  des  Jardiniers. 

Il  y  a  régulièrement  fept  ou  huit  mois  de  l’année  pendant  lefquels  011  doit 
arrofer  tout  ce  qui  eft  dans  un  potager.  Les  alperges  feules  en  font  exemptes , 
parce  que  ne  venant  à  faire  leur  devoir  qu’à  l’entrée  du  printems  ,  les  humidités 
de  l’hiver  leur  fuffifent,  8c  elles  n’en  ont  plus  befoin  pafte  le  mois  d’Avril  8c 
de  Mai.  Mais  comme  ces  deux  mois  font  les  teins  de  hâle  8c  de  lechereiTe  , 
on  eft  aifez  fouvent  obligé  d’arrofer  alors  jufqu’aux  arbres  nouveau  plantés  ,  8c 
ceux  qui ,  ayant  retenu  une  grande  quantité  de  fruits  ,  paroilfent  médiocrement 
vigoureux;  ce  qui  eft  fur-tout  indilpenfàble  dans  les  terres  féches  Sc  légères  , 
quand  on  eft  au  folftice  d’été.  Les  Maraichers  connoiiïènt  fi  bien  l’importance  Sc 
la  néceftité  des  arrofemens,  que  ,  quelque  pluie  qu’il  fafi'e  pendant  l’été,  ils 
ne  ceffent  guère  d’arrofer  ,  même  tous  leurs  jardins  ;  8c  delà  viennent  cette 
beauté  8c  cette  groffeur  de  leurs  herbages  dont  le  débit  leur  eft  fi  utile.  Aufîi 
difent-ils ,  par  une  e/éce  de  proverbe  ,  que  le  Jardinier  qui  arrofe  emplit  fa. 
bourfe  ,  pour  marquer  que  ce  n’eft  qu’à  force  d’arrofer  qu’iis  font  leur  compte 
dans  les  faifons  arides. 

On  eft  quelquefois  réduit  à  les  imiter,  c’eft-à-dire ,  à  en  venir  à  un  arrofè- 
ment  général  de  tout  le  jardin.  Il  faut  en  ce  cas  une  grande  abondance  d’eau ,  Sc 
bien  de  la  commodité  pour  la  répandre  ou  la  faire  couler  fur  les  terres.  Heureu- 
fes  celles  qui  pour  cela  fe  trouvent ,  comme  nous  l’avons  dit ,  d’une  (filiation 
plus  baffe  que  l’eau  dont  elles  ont  befoin.  Il  eft  néceffaire  aufli  que  cette  eau  piaffe 
avoir  (on  écoulement  facile  par  une  pente  qui  la  porte  dehors  ,  &  qui  empeche 
l'on  féjour  Sc  le  dégât  des  ravines.  C’eft  pourquoi  j’ai  dit  qu’il  eft  eflentiel  que  le 
jardin  ait  quelque  pente  naturelle  ou  artificielle,  des  arrêts,  des  rigoles  &  des 
décharges  pour  l’écoulement  des  eaux.  Il  fteroit  à  fouhaiter  qu’on  pût  placer  le 
jardin  fur  une  douce  colline ,  du  haut  de  laquelle  forte  quelque  fource  vive  ou 
quelque  ruiffeau  coulant;  8c  le  bas  de  la  colline  ferviroit  pour  l’écoulement  des 
eaux  fiiperflues.  Cette  demi-hauteur  de  colline  donne  aufli  un  air  meilleur  Sc  plus 
tempéré  ;  au  lieu  que  celui  des  vallées  eft  ordinairement  étouffe  par  la  reverbe- 
ration  des  rayons  du  foleil ,  caufée  par  les  hauteurs  voifines ,  qui  empêchent  le 
Tonie  IL  E 
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vent  de  purifier  l’air  8c  de  le  rafraîchir  ;  de  quoi  les  arbres  8c  les  plantes  n’onC 
pas  moins  de  befoin  pour  fe  maintenir  en  bon  état,  que  l’homme  pour  la  con- 
fervation  de  fa  fanté.  Mais  aufïi  la  cime  &  la  hauteur  entière  d’une  colline  ne 
feroit  pas  propre  en  jardins,  la  force  des  vents  y  efl  trop  violente  ;  les  arbres  y 
fouffrent  trop  d’agitation  dans  leurs  branches  8c  dans  leurs  fruits  ,  8c  ils  n’y 
peuvent  jetter  d’aflfez  profondes  racines  ,  pour  peu  que  le  terroir  foit  mal 
conditionné.  Il  n’y  a  donc  point  de  meilleure  fituation  de  jardin  qu’une  demi- 
hauteur  de  colline  oîi  il  fe  trouve  du  plàîh  ,  foit  naturellement  ou  par  artifice , 
afin  que  les  allées  ou  promenoirs  y  foient  à  peu  près  de  niveau  ,  beaux  8c 
faciles;  8c  que  furvenant  des  ravines  &  des  pluies  trop  fortes,  elles  n’entraînent 
point  les  terres  8c  n’endommagent  point  les  plantes  ,  comme  elles  feroient ,  fi 
la  fituation  étoit  trop  en  pente. 

A  l’égard  des  eaux,  elles  doivent  être  exemptes  de  toutes  mauvaifes  qualités  , 
parce  qu’elles  ne  manqueroient  pas  de  les  communiquer  aux  fruits  &  aux  plantes. 
Celles  des  fources  de  coteaux  font  ordinairement  les  meilleures ,  principalement 
à  boire.  On  demande  pour  cela  qu’une  eau  ait  de  la  fraîcheur  &  une  faveur  fer¬ 
me ,  paffant  légèrement  fans  laiffer  aucun  goût  qu’on  puiffe  difcerner.  Elle  ne 
doit  avoir  aucune  odeur ,  8c  être  fi  claire  que  fa  couleur  n’empêche  point  celle 
du  vafe  où  elle  eft  vue.  On  juge  de  fa  bonté ,  lorfqu’en  bouillant  elle  s’évapore 
aifément ,  8c  qu’étant  refroidie  ,  elle  ne  la^ffe  au  fond  du  vaiffeau  aucun  limon 
ou  gravier.  On  la  connoît  encore ,  fi  en  jettant  des  gouttes  d’eau  dans  un  baflin 
bien  net,  elles  n’y  laiffent  aucunes  taches  quand  elles  viennent  à  fe  fécher  ; 
comme  aufu  fi  les  légumes  y  cuifent  facilement  ;  fi  ellenettoye  bien  toutes  chofes 
en  les  y  lavant ,  8c  adoucit  le  cuir  des  mains  ;  fi  elle  reçoit  aifément  les  teintures , 
Sc  fur-tout  fi  dans  fon  badin  naturel ,  ou  coulant  en  ruiffeau  ,  elle  n’engendre 
ni  mouffe  ,  ni  joncs  ,  ni  limon.  Il  fe  trouve  des  puits  creufés  en  bon  terroir, 
où  l’eau  a  toutes  ces  bonnes  qualités,  auffi-bien  que  dans  les  fources  des 
collines  8c  autres  femblables.  Au  défaut  de  cet  avantage  ,  il  fuffira  pour  les 
arrofemens  d’en  avoir  de  celle  qui  pourra  fe  recouvrer  avec  le  plus  de  facilité. 
Il  faut  obferver  feulement  que  celle  de  citerne  8c  de  pluie  doit  tenir  le  premier 
rang  ,  pourvu  qu’elle  foit  réchauffée  dans  des  réfervoirs  avant  de  s’en  fervir  :  on 
la  raffemble  ordinairement  dans  des  tonneaux  pofés  en  terre  fous  les  gouttières 
des  bâtimens  :  ces  tonneaux  fe  communiquent  de  proche  en  proche  ,  &  fe  rem- 
pliifent  l’un  après  l’autre  ;  8c  quand  le  dernier  eft  plein ,  on  peut  encore  y  joindre 
un  canal  ou  une  pierre  qui  conduira  l’eau  des  pluies  furve*' antes  dans  un  réfer- 
voir.  Celle  de  riviere  vient  après  ;  8c  fon  bon  tempérament  fe  remarque  allez 
aux  arbres  plantés  au  bord  de  ces  rivières,  qui,  fans  exception,  font  toujours  les 
plus  fains.  Celles  de  puits  8c  de  mares  font  les  moins  eltimees ,  quoique  la 
derniere  foit  engraiffée  par  les  égouts  des  terres ,  8c  par  la  fiente  des  beftiaux 
qui  y  boivent. 

Les  arrofemens  doivent  être  plus  ou  moins  fréquens,  8c  plus  ou  moins  am¬ 
ples  ,  félon  la  force  de  la  chaleur ,  le  befoin  de  la  terre  ,  8c  le  volume  de  la 
plante.  Si  on  furchargeoit  la  terre  d’eau,  on  empêcheroit  l’aètion  de  la  végé¬ 
tation  ,  &  les  plantes  ou  arbres  nouvellement  plantés  périroient.  Cependant  il 
vaut  mieux  être  prodigue  qu’avare  en  arrofemens,  fur-tout  dans  les  potagers  : 
fouvent  il  vaudroit  mieux  ne  point  arrofer  du  tout ,  que  d’arrofer  peu  ;  cela  ne 
fait  qu’altérer  la  terre  qui  s’eib  attendue  à  ce  fecours,  mais  qui  pour  être  trop 
foible ,  ne  fert  qu’à  la  gercer  ,  8c  à  ranimer  les  mulots ,  taupes  8c  autres  animaux 
terriers  ,  que  cette  douce  fraîcheur  attire  ,  parce  qu’ils  en  font  auffi  avides  que 
les  produirions  durant  la  fécherefife  de  l’été  ;  8c  ils  fouillent  ,  foule  vent  la 
terre  8c  déracinent  les  plantes ,  que  h  chaleur  ?  qui  pénétré  enfuite  plus  aifé« 
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ment ,  achevé  cle  deffécher  ;  ce  qui  n’arrive  pas  quand  on  n’épargne  point  l’eau.  ' 

Pendant  les -grandes  chaleurs,  les  arroièmens  ne  pourroient  prelque  être 
trop  fréquens  3  i°.  parce  que  ces  humidités  ré  térées  donnent  de  la  vigueur  à  la 
lève ,  la  rendent  plus  abondante  pour  la  nourriture  des  plantes  ;  20.  qu’elles 
empêchent  qu’il  ne  fe  faffe  une  cejfadon  de  fève  3  qui  feroit  capable  de  faire 
mourir  tous  les  végétaux,  arbres  &  autres. 

Dans  les  années  ou  la  chaleur  &  la  féchereffe  font  exceflives,  comme  en  1705 
8c  ij  19  ,  on  remarque  qu’il  arrive  fouvent  une  cejjation  de  jève  dans  les^arbres  , 
ou  pour  mieux  dire,  la  fève  ceffe  d’y  circuler;  8c  ce  qui  arrête  fon  cours,  c’eft 
la  chaleur  exceiiive  qui  a  pénétré  les  feuilles  &  les  branches  de  l’arbre ,  fans  faire 
le  même  effet  fur  les  racines ,  parce  que  les  arrofemens  ,  ou  du  moins  la  fraîcheur 
de  la  terre  les  confervent  toujours  un  peu;  au  lieu  que  les  branches  étant  toutes 
expofées  à  la  féchereffe,  elles  fe  defféchent,  &  les  pores  s’en  refferrent  fi  fort, 
que  la  fe've  n’y  peut  plus  paffer.  Ainfi  un  jeune  arbre  qu’on  aura  vû  bien  verd  8c 
vigoureux  le  matin  ,  le  foir  de  la  même  journée  (  quoiqu’on  l’ait  arrofé  la  veille  ) 
fera  tout  fatigué,  &  aura  les  feuilles  penchantes  comme  celles  d’un  arbre  qui  va 
mourir;  8c  il  mourra  en  effet,  fi  on  s’attend  à  la  ro fée  de  la  nuit;  ou  fi  on  l’ arrofè 
feulement  par  le  pied  ,  quelque  ample  que  foit  l’arrofement.  L’unique  remède 
contre  la  ceffation  de  fève  qui  a  caufé  cet  accident,  c’eft  d’arrofer auffi-tôt l’arbre 
en  forme  de  pluie  par-deffus  les  branches  ,  fans  attendre  au  lendemain  ;  cela 
rétablira  la  circulation  de  la  fève  dans  tout  l’arbre  ,  8c  le  lendemain  il  fera  auffi 
gaillard  que  s’il  n’avoit  point  du  tout  fouffert  la  veille. 

Dans  tous  les  étés  chauds  &  fecs  qui  fe  pafTent  fans  pluies ,  il  arrive  de  pa¬ 
reilles  ceffations  de  fève,  quoique  plus  lentes  8c  moins  fènfibles.  On  voit  alors 
la  plupart  des  fruits,  fur-tout  les  pêches  ,  qui  ont  le  plus  befoin  de  fève  pour 
acquérir  leur  point  de  perfection  &  de  maturité ,  tomber  ou  avorter  à  l’arbre, 
L’unique  remède  eft  auffi  de  cerner  la  terre  autour  du  pied  de  l’arbre,  8c  d’y 
jetter  un  feau  d’eau  pour  ouvrir  les  pores  8c  ranimer  la  fève  :  ce  qui  prouve 
combien  les  arrofemens  8c  la  vigilance  font  néceffaires  dans  le  jardinage. 

Au  furplus  ,  un  bon  Jardinier  fait  connoître  à  fond  fa  terre  &  fes  éleves,  pour 
proportionner  à  leurs  befoins  la  qualité  8c  la  quantité  des  fecours  qu’il  leur 
donne  :  par  exemple,  dans  les  vallons  8c  les  autres  fituations  baffes  ,  qui  ont 
prefque  toujours  des  fources  &  des  ruiffeaux ,  les  arrofemens  y  font  plus  aifés, 

8c  il  n’eft  pas  befoin  d’en  tant  faire ,  d’autant  que  d’ordinaire  il  y  a  de  l’eau  à  la 
profondeur  d’environ  trois  pieds  ,  qui  s’élève  par  une  filtration  naturelle  jufqu’à 
la  fuperficie ,  Sc  entretient  la  terre  dans  un  bon  tempérament.  Dans  les  coteaux 
même  auffi-bien  qu’au  pied  des  collines  ,  on  trouve  auffi  quelquefois  de  ces 
fources  d’eau  qui  humecfen?  la  terre,  8c  qui  font  d’un  bon  fecours  pour  dimi¬ 
nuer  la  quantité  des  arrofemens  ,  ou  du  moins  pour  les  faciliter. 

Quant  à  l’heure  à  laquelle  on  doit  les  faire  ,  foit  au  matin,  à  midi  8c  au  foir  , 
chacune  de  ces  heures  a  fes  partifans. 

Les  uns  arrofent  en  plein  midi,  parce  qu’alors  F  altération  eft  plus  grande, 

8c  la  chaleur  qui  eft  dans  la  terre  ,  fuffit  pour  attiédir  l’eau  ;ce  qui  convient  aflez 
à  certaines  plantes,  particuliérement  à  celles  qui  font  fortes,  voraces  8c  chaudes. 

Mais  ces  arrofemens  faits  à  midi ,  font  de  prompts  changemens  d’une  extrémité 
à  l’autre  ,  qui  parodient  contraires  à  la  nature  ;  elle  aime  à  être  douce ,  égale 
&  tempérée  :  c’eft  pourquoi  d’autres  aiment  mieux  arrofer  le  foir ,  quand  la 
fraîcheur  de  la  nuit  commence  à  fe  faire  fentir,  ou  durant  la  nuit  même,  après 
avoir  fait  échauffer  l’eau  à  l’air  8c  au  foleil  pendant  la  journée  ;  par  ce  moyen 
l’eau  fe  trouvant  tempérée  ,  la  terre  s’en  abreuve  à  plaifir ,  &  les  plantes  l’at- 
jurent  moins  avidement ,  mais  plus  fruclueufement. 
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D’autres  enfin  prétendent  qu’il  ne  faut  point  arrofer  le  foir  fans  une  grande 
néceffité  :  c’eft,  difent-ils,  une  humidité  qui  vient  à  contre-tems ,  Sc  qui  eft  fort 
préjudiciable  aux  plantes  ,  parce  qu’elle  attire  Sc  augmente  la  fraîcheur  de  la 
nuit;  c’eft  pourquoi  ils  veulent  que  les  arrofemens  fe  faffent  le  matin,  afin  qu’ils 
préparent  les  plantes  à  recevoir  la  chaleur  à  venir,  Sc  que  la  production  foit  plus 
aifée.  D’autres  au  contraire  condamnent  les  arrofemens  du  matin ,  parce  que 
l’eau  qui  eft  devenue  plus  froide ,  n’eft  plus  fi  propre  pour  l’accroiffement  des 
plantes*  la  froidure  retardant  l’a&ion  de  la  terre  ,  qui ,  pour  bien  agir  ,  n’a 
pas  moins  befoin  de  chaleur  que  d’humidité. 

Pour  concilier  ces  différens  fentimens ,  Sc  prendre  le  meilleur  parti,  je  crois 
que  par  -  tout  on  peut  arrofer  le  matin  ,  ou  même  le  foir ,  principalement 
pendant  les  grandes  chaleurs  ;  mais  qu’on  ne  doit  plus  arrofer  le  foir  au 
printems  Sc  au  mois  de  Septembre ,  parce  qu’alors  les  nuits  commencent  à  être 
affez  fraîches. 

Au  refie  ,  nos  Maraîchers  de  Paris ,  qui  paffent  pour  les  meilleurs  Jardlniers- 
Potagifies  de  France  ,  &  qui  font  ce  qu’on  appelle  en  quelques  endroits  Hart  il- 
Ions  ,  Sc  par  dérifion  Planteurs  de  choux ,  arrofent  leurs  légumes  pendant  tout 
le  jour ,  Ibuvent  même  pendant  la  nuit  indiftinftement ,  fuivant  le  tems  qu’ils 
ont  8c  fuivant  la  féchereffe  ,  &  ils  ne  s’en  trouvent  pas  mal  ;  ils  emploient 
même  fans  façon  de  l’eau  échauffée  ou  crue,  comme  elle  fe  préfente ,  quoique 
quelques  fins  Curieux  prétendent  que  l’eau  tiède  efi  funefte  à  toutes  fortes 
de  plantes.  Mais  quand  on  arrofe  les  plantes  qui  font  l’hiver  dans  la  ferre  , 
où  elles  ont  quelquefois  befoin  d’être  humeêlées  ,  on  doit  arrofer  la  terre 
doucement  deux  heures  après  le  foleil  levé,  Sc  ne  mouiller  jamais  la  plante  : 
ce  feroit  mc-me  alfez  bien  fait  que  de  le  contenter  de  mettre  le  bas  du  pot 
où  efi  la  plante  dans  l’eau  ,  à  la  hauteur  de  trois  doigts. 

Les  grilles  qui  forment  le  goulot  des  arrofoirs  ne  peuvent  être  trop  ferrées  , 
parce  que  l’eau  tombant  en  pluie  menue ,  pénétre  doucement  la  terre  ,  fans 
la  battre  Sc  fans  la  noyer. 


CHAPITRE  VI. 


L'Année  du  Jardinage  ,  ou  ce  quil  y  a  d’ ouvrages  &  de  récoltes  à  faire  dans 
toutes  fortes  de  Jardins  pendant  chaque  mois  de  l'année. 

C  O  M  M  e  je  parlerai  ci-après  de  chaque  efpéce  de  jardin  en  particulier ,  j’au- 
rois  pu  renvoyer  à  chacune  ce  qui  la  regarde,  d’autant  que  par-là  on  auroit  trouvé 
dans  chaque  claffe  tout  ce  qu’on  peut  defirer  ;  mais  j’ai  mieux  aimé  ne  faire 
qu’un  article  général  des  ouvrages  Sc  des  récoltes  de  tous  les  jardins  ,  afin  que 
l’on  voye  ici  d’un  feul  coup  d’œil  tout  le  théâtre  du  jardinage  ,  c’eft:- à-dire ,  tous 
les  foins  qu’il  y  a  à  le  donner  ,  &  les  efpérances  qu’il  y  a  à  avoir  ;  d’autant  plus 
qu’il  auroit  fallu  faire  des  répétitions  ,  Sc  qu’il  s’agit  dans  ce  premier  Livre-ci  de 
ce  qui  regarde  le  général  du  jardinage  :  on  y  aura  aifément  recours  pour  ce  qui 
concernera  chaque  forte  de  jardin  en  particulier. 

Comme  il  eft  parlé  dans  le  courant  de  ce  Chapitre  de  plantes  annuelles  Sc 
de  plantes  vivaces  ,  il  eft  néceffaire  de  donner  ici  l’explication  de  ces  termes. 
On  entend  par  plantes  annuelles  ,  celles  dont  les  racines  meurent  dans  la 
même  année  ,  après  avoir  porté  leurs  fleurs  Sc  leurs  fruits  ou  graines  ;  Sc  par 
plantes  vivaces  3  celles  dont  les  racines  ne  périffent  point  après  avoir  donne 
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leurs  femences ,  &  dont  l’efpéce  fe  perpétue  non-feulement  par  le  leCours  de 
la  graine ,  mais  encore  par  les  marcottes  ,  tailles  8c  boutures  ,  qui  font  les 
voies  les  plus  courtes  pour  les  élever ,  ainfi  qu’on  le  dira  ci-après. 

Janvier. 

Le  jardinage  demande  une  attention  perpétuelle  ,  Sc  l’on  y  voit  une  fuite 
continuelle  de  foins  8c  de  fruits  qui  fe  fuccédent  :  dans  l’hiver  même,  qui  femble 
détruire  tous  les  végétaux,  il  y  faut  de  l’aêiivité  pour  combattre  la  rigueur  de  la 
faifon  ,  fuppléer  à  l’engourdiffement  de  la  nature ,  par  les  ferres,  les  couches,  les 
réchauffemens ,  hâter  les  productions  printanières ,  8c  préparer  les  plants. 

Travail  de  Janvier. 

Quand  le  Jardinier  ne  pourra  plus  travailler  au  jardin ,  il  s’occupera  à  faire 
des  paiilaflbns  ,  des  brife-vents  8c  des  cloches  de  paille,  à  faire  ou  raccommoder 
les  cailles  &  tous  les  uftenfiles  du  jardinage;  à  porter  le  fumier,  le  terreau  8c 
les  autres  amendemens  convenables  pour  faire  les  planches  ,  couches  ,  réchauf¬ 
femens  &  engrais  nécelfaires;  enfuite  il  les  diflribuera  8c  fera  les  fouilles,  tant 
pour  planter  que  pour  amender  la  terre. 

Ouvrages  de  Janvier  au  jardin  fruitier.  Planter  8c  tailler  les  arbres  qui  ne  l’ont 
point  encore  été  ;  fortifier  de  terre  neuve ,  après  les  gelées  &  la  neige ,  ceux 
qui  languiffent  ;  émouffer  en  tems  humide  ceux  qui  ont  befoin  de  l’être  ;  faire 
aux  arbres  vieux  ou  trop  vigoureux  les  opérations  favorables  ,  comme  de  leur 
couper  quelque  greffe,  racine  pour  leur  faire  porter  du  fruit,  ce  qu’il  efc  pourtant 
mieux  de  faire  en  Novembre  Sc  en  Décembre,  greffer  en  fente  les  poiriers, 
pommiers  8c  pruniers  ;  réchauffer  les  figuiers  pour  avoir  des  figues  de  bonne 
heure  ;  travailler  au  treillage  des  efpaliers  ,  fans  attendre  le  printems  qui  efb 
le  tems  de  leur  pouffe;  emmannequiaer  des  arbres;  empoter  &  encaiffer  des 
figuiers  ;  marco.tter  de  la  vigne ,  vies  figuiers ,  des  grofeillers  ,  Sc  avoir  grand 
foin  de  la  ferre. 

Au  jardin  potager.  Détruire  les  vieilles  couches  :  8c  du  fumier  pourri  qu’on 
en  retire,  en  amender  d’autres  terres;  mettre  les  terreaux  à  part,  8c  nettoyer 
la  place  des  couches  pour  les  faire  dans  la  faifon  ;  faire  ,  dès  le  commencement 
de  ce  mois  ,  celles  à  melons  ,  champignons  8c  concombres  ;  8c  quand  on  effc 
curieux  de  nouveautés ,  faire  des  couches  pour  y  femer  des  graines  de  laitues 
à  couper ,  avec  fes  fournitures  pour  les  faiades ,  Sc  des  raves  ;  femer  auffi  fur 
couche  de  la  laitue  Sc  de  la  poirée  à  replanter ,  de  la  bourache  ,  de  la  buglofe 
Sc  de  la  bonne-dame  ;  clocher  ,  c’efl-à-dire  ,  couvrir  de  cloches  les  laitues 
pommées  ,  concombres  &  melons  ;  élever  des  fraifes  fur  couches  pour  en  avoir 
en  Avril  Sc  Mai  ;  couvrir  de  paiilaflbns  toutes  les  femences  8c  plantes  qui  en 
ont  befoin;  réchauffer  de  tems  à  autre  les  couches,  les  afperges,  les  plantes 
d’ofeille  8c  autres  ;  lier  avec  du  pleyon  le  haut  des  laitues  fortes  qui  n’ont  pas 
encore  pommé  pour  les  faire  pommer  ,  ou  du  moins  blanchir;  &  enfin  avancer 
peu-à-peu  tous  les  ouvrages  du  printems. 

Au  jardin  JleuriJle.  Détruire  les  vieilles  couches  ;  préparer  les  foffes  des  nou¬ 
velles;  amender  les  mauvais  endroits;  couvrir  les  plantes  qui  craignent  le  froid  ; 
ferrer  les  anémones  en  pots  ,  8c  les  autres  jeunes  plantes  femées  dans  des  pots  ou 
dans  des  caiffes  ;  élever  fur  couches  des  hyacinthes  ,  des  narciffes  de  Conftan- 
tinople ,  des  tulipes ,  Sec.  tenir  les  fouricieres  bien  tendues  8c  bien  amorcées 
d’amandes,  de  pois  ou  d’avelines,  pour  prendre  les  rats,  mulots,  taupes,  Scc. 
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Récoltes  de  Janvier . 


Outre  les  fruits  d’hiver,  on  recueille  dans  le  potager  des  choux  de  plufieurs 
fortes,  3c  par  le  fecours  des  couches,  de  l’cfeille  tant  ronde  que  longue,  de 
petites  falades  de  laitues  à  couper,  avec  fes  fournitures  ,  creflon  alenois ,  cerfeuil 
tendre  ,  perfil ,  ciboule  ,  poireaux ,  champignons  ,  &  même  afperges  rougeâtres 
8c  vertes ,  meilleures  que  celles  qui  viennent  naturellement  en  Avril  &  Mai. 
On  peut  aufli  avoir ,  par  le  moyen  de  la  ferre ,  du  cardon  d’Efpagne ,  cardes 
d’artichaux  ,  céleri  &c  perfil  de  Macédoine  blanchi ,  des  choux-fleurs  ,  des  arti- 
chaux,  de  la  chicorée,  tant  blanche  que  fauvage  ;  des  citrouilles  8c  potirons  ;  des 
concombres ,  pourpier,  capres-capucines  8c  champignons  ,  le  tout  confit;  de  l’oi¬ 
gnon;  de  l’ail,  de  l’échalotte  ,  8c  toutes  fortes  de  racines,  comme  carottes, 
panais  ,  navets  ,  betteraves  ,  falfifis ,  tant  communs  que  d’Efpagne ,  Scc. 

Et  du  jardin  jleurijle  ,  on  a  en  Janvier  les  fleurs  d’oranger  ,  de  jafmin 
d’Efpagne  ,  de  laurier-thim ,  lentifque,  colutea ,  amomum,  leonurus  8c  myrte 
panaché  ;  quelques  plantes  vivaces ,  comme  pimenton  ,  poivre  long  ,  girofle , 
aloës  ,  géranium  trifte ,  thlafpi  vivace ,  perce-neige  ,  8c  des  feuilles  de  laurier- 
thim  ,  pour  mettre  autour  des  plats  qu’on  fert  à  table  :  on  a  aufli ,  fur-tout  par 
le  moyen  des  couches,  quelques  anémones  ,  narciffes  du  levant,  hyacinthes  , 
ciclamens  8c  aconits  d’hiver ,  primevères  8c  fafran  printanier. 

Février,  Ouvrages. 

On  continue  ceux  du  mois  précédent.  C’efl:  proprement  vers  la  mi-Février, 
quand  le  tems  eft  beau  ,  que  fe  fait  l’ouverture  de  toutes  fortes  d’ouvrages. 

On  laboure  8c  fume  à  force  ;  Sc  dans  le  jardin  fruitier  on  plante  de  la  vigne 
8c  toutes  fortes  d’arbres  ;  on  en  greffe  d’autres  en  fente  ;  on  en  taille  encore 
d’autres. 

Au  potager  ,  on  fait  les  couches  pour  raves,  petites  falades  ,v  8c  pour  élever 
tout  ce  qu’on  veut  replanter  en  pleine  terre  :  on  entretient  les  réchauffemens 
de  fraifiers  fur  couche  &  d’afperges  :  on  feme  dans  ce  mois,  8c  non  plus  tard  , 
les  melons  &  concombres  qu’on  n’a  point  femés  en  Janvier ,  &  du  pourpier 
verd  ;  le  doré  ne  fe  feme  qu’en  Mars  ,  parce  qu’il  eft  trop  délicat  :  on  feme  aufli 
en  Février  les  premiers  choux  pommés ,  8c  on  replante  ceux  que  l’on  a  femés  à 
la  fin  d’Août,  quand  ils  commencent  à  monter:  on  replante  de  même  fur  couche 
5c  fous  cloche  les  laitues  qu’on  avoit  femées  dès  l’automne  en  pleine  terre  , 
pour  en  avoir  de  pommées  de  bonne  heure  ,  fur-tout  les  crêpes-blondes  qui 
viennent  plus  vite  que  les  autres  :  on  replante  aufli  les  melons  &  concombres  à 
quelque  abri  ;  8c  enfin  on  commence  à  femer  en  pleine  terre  ce  qui  eft  long- 
tems  à  lever ,  comme  carottes ,  panais ,  cheruis  ,  betteraves ,  feorfoneres ,  fur-tout 
le  perfil,  l’oignon,  le  poireau,  les  ciboules,  l’ofeille  ,  le  pois  hâtif,  la  feve 
de  marais  ,  la  chicorée  fauvage ,  8c  même  la  pimprenelle. 

Au  jardin  à  fleurs  ,  on  feme  fuir  couche  les  plantes  tardives  à  porter  leurs 
fleurs  ou  leurs  fruits  ,  comme  la  baifamine,  les  pommes-d’amour ,  le  datura  , 
la  canne  d’Inde ,  la  pomme  d’Ethiopie  ,  la  dorée  ,  les  amarantes  :  on  feme  aufli 
la  croix-de-Malthe ,  la  mayenne  ,  le  diêtame  ,  la  jacée  des  Indes  ,  les  œillets 
Sc  la  confonde  royale.  Pour  les  préferver  de  la  gelée ,  on  les  cloche  8c  en 
jette  de  la  paille  ou  du  grand  fumier  par-deflus ,  comme  aux  melons  ;  ou  bien 
on  les  couvre  de  bons  paillaflons  ?  8c  on  leur  donne  un  peq  d’air  quand  il 
fait  beau. 
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Récoltes  de  Février . 

On  y  a  ,  fur-tout  par  le  moyen  des  ferres  &  des  couches ,  tout  ce  que  j’ai 
dit  au  mois  précédent ,  avec  un  peu  plus  d’abondance  ,  comme  petites  falades, 
ofeille  ,  raves  ,  afperges  ,  &c. 

En  fleurs  ,  on  a ,  outre  celles  du  mois  précédent ,  les  hépatiques  ,  Fins  de 
Perfe ,  la  perce-neige ,  3c  fouvent  la  violette ,  quelques  tulipes  3c  quelques 
totus-albus. 

Mars,  Travail. 

Un  Jardinier  diligent  commence  dès-lors  à  avoir  fon  jardin  paré  3c  garni. 
On  donne  le  premier  labour  à  toutes  fortes  de  jardins. 

Dans  celui  à  fruits  ,  on  greffe  encore  en  fente,  8c  on  achevé- de  tailler  3c 
planter  les  arbres ,  foit  en  place  ,  foit  en  mannequin  ,  même  les  grofeillers  , 
framboifiers ,  Sec.  fur-tout  en  terre  humide  ;  il  n’y  a  que  les  arbres  vigoureux 
que  l’on  ne  taille  que  quand  ils  ont  commencé  à  pouffer  ,  pour  arrêter  leur 
fougue ,  Sc  ne  pas  perdre  quelques  boutons  à  fruits  qui  ne  s’achèvent  qu’au 
printems  :  on  laboure  le  pied  des  arbres  fruitiers  avant  qu’ils  foient  en  fleurs , 
mais  après  toutes  les  gelées  paffees  :  on  fèvre  les  marcottes  de  figuiers  qui  font 
en  pleine  terre ,  pour  les  mettre  dans  les  caifles ,  &  enluite  fur  les  couches. 
Vers  le  15  de  ce  mois,  on  taille  les  pêchers  &  les  abricotiers;  on  met  en  terre 
les  amandes  germées  ,  Sc  après  la  pleine  lune  de  Mars ,  on  découvre  tout-à- 
fait  les  figuiers  qu’on  n’avoit  encore  découverts  qu’à  demi ,  8c  on  leur  ôte 
tout  le  bois  mort. 

Dans  le  potager  ,  on  achevé  les  premières  femences  qui  font  à  faire  en  pleine 
terre,  &  on  couvre  de  terreau  les  plantes  enfemence'es  :  on  fait  de  nouvelles 
couches  pour  replanter  les  concombres  Sc  les  melons  :  on  feme  en  pleine  terre 
la  bonne-dame ,  &  des  raves  parmi  toutes  les  autres  plantes  ;  elles  font  bonnes 
à  cueillir  au  commencement  de  Mai ,  avant  que  les  autres  foient  allez  fortes 
pour  en  être  incommodées  :  on  feme  de  même  tout  ce  qui  doit  être  replanté 
en  pleine  terre  ,  comme  laitues  ,  tant  du  printems  que  pour  replanter  fur  la  fin 
d’ Avril  ;  car  il  faut  qu’elles  foient  deux  mois  en  terre  avant  que  d’être  affez  fortes 
pour  replanter  :  on  feme  encore  des  choux  pommés  pour  l’arriere-lailbn  ;  des 
choux-fleurs  ,  pour  en  mettre  en  place  à  la  fin  d’ Avril  ;  s’ils  font  trop  ferrés  , 
on  les  replante  en  pépinière  pour  qu’ils  le  fortifient  :  on  feme  aufli  fur  quelque 
bout  de  planche  des  afperges  en  pépinière,  pour  en  avoir  fa  provifion  ;  &  dès 
le  commencement  du  mois ,  un  peu  de  chicorée  fort  claire ,  pour  en  avoir  de 
blanche  à  la  Saint-Jean  :  vers  la  mi-Mars  on  feme  des  citrouilles  fur  couche , 
pour  en  replanter  en  Mai  :  lorfque  le  tems  eft  beau ,  on  commence  à  y  femer 
fous  cloche  du  pourpier  doré;  on  continue  d’en  femer  du  verd  :  vers  le  20  ,  on 
feme  fur  couche  des  capres-capucines ,  pour  en  replanter  un  mois  après  ;  8c  fur 
la  fin  du  mois  ,  même  plus  tard,  on  feme  un  peu  de  celeri  en  pleine  terre  ,  pour 
en  avoir  de  tardif  en  Août  &  Septembre;  il  efl:  un  mois  à  lever;  Sc  en  même 
tems  on  en  feme  un  peu  fur  couche  ,  pour  en  avoir  de  hâtif  :  on  feme  encore 
dans  quelque  baquet  plein  de  terreau  ,  ou  à  quelque  bon  abri  en  pleine  terre , 
de  la  pafle-pierre  qui  efl  au  moins  deux  mois  à  lever ,  8c  qu’on  replante  en  Mai , 
Sc  quelquefois  même  l’année  d’après  dans  les  pieds  de  mu'rs  :  8c  enfin  on  feme 
pour  la  troifiéme  fois  de  gros  pois  quarrés  ,  parce  qu’il  faut  femer  un  peu  de 
ces  légumes  dans  chaque  mois  de  l’année.  Dès  le  commencement  de  ce  mois , 
on  enleye  en  motte  les  fraifiers  qu’on  avoit  en  pépinière ,  pour  en  faire  des 
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planches  8c  des  quarrés ,  8c  regarnir  les  avenues  :  on  replante  dans  ce  même  tems 
les  bordures  d’herbes  fines  ,  8c  tout  ce  qu’on  veut  faire  monter  en  graine ,  com¬ 
me  poireaux ,  oignons ,  ail ,  échalotes  ,  choux  blancs ,  pancaliers  &  autres,  avant 
qu’ils  commencent  à  monter  :  on  lie  les  laitues  qui  ont  peine  à  pommer  : 
on  plante  les  quarrés  d’afperges  ,  8c  on  commence  à  donner  un  peu  d’air  aux 
artichaux  qui  font  couverts  de  fumier  :  il  ne  faut  cependant  point  fe  p relier 
de  les  découvrir  qu’on  ne  foit  bien  sûr  qu'il  n’y  aura  plus  de  gelée  ,  &  on  les 
laboure  après  que  le  danger  de  la  pleine  lune  de  Mars  eft  pafte.  Quand  il  fait 
chaud  dès  ce  mois ,  on  arroiè  modérément  les  fentiers  des  couches  Sc  des 
afperges  qui  font  faits  de  grands  fumiers  ,  afin  qu’étant  mouillées  elles  fe 
réchauffent  plus  aifément. 

Dans  le  jardin  à  fleurs  ,  on  découvre  les  plantes  vers  le  12  ;  puis  quand  il 
n’y  a  ni  vent  ni  haie  ,  on  tranfplante  les  plantes  fibreufes ,  comme  bouillon  de 
Conftantinople ,  camomille  ,  ellébore ,  hépatique,  hyacinthe ,  immortelle,  mar¬ 
guerite  ,  paralyle,  qprimevere,  tuhéreufe  8c  violette.  On  feme  fur  couche  les 
amarantes ,  bafilics ,  confondes  royales ,  creflon  d’Inde ,  giroflées,  herbe -à-Suiffe , 
marjolaine  ,  myrce,  nafturce,  œillet ,  poivre  d’ïnde,  pied-d’allouette ,  plumette  , 
fouci ,  volubilis  3c  autres  ,  que  la  fraîcheur  de  la  terre  ne  permet  pas  d’y  femer  : 
on  fème  fur  couche  les  fleurs  annuelles  pour  les  replanter  à  la  fin  de  Mai,  com¬ 
me  pafTe-velours ,  œillets ,  roflès-d’Indes,belles-de-nuits;  la  giroflée  blanche  doit 
l’être  avant  la  pleine  lune  :  on  plante  en  pots  8c  on  tire  de  la  flevre  les  œillets  , 
giroflées  Sc  myrtes  ,  8c  on  les  lafjê  à  l’ombre  perdant  huit  ou  dix  jours  pour  les 
accoutumer  à  l’air  8c  aux  chalet  s.  On  tranfplante  les  arbrilfeaux  qui  craignent 
le  froid  ,  comme  jaimin  a’Elpagne  ,  oranger,  myrte,  laurier-rofe ,  8c  ciclamens 
automnaux  ;  &  on  couvre  foigneufement  les  tulipes ,  anémones ,  oreilles-d’ours , 
hyacinthes  brumales  8c  ciclamens  printaniers  ,  pour  les  préferver  des  gelées  de 
nuit ,  qui  durent  quelquefois  quatre  eu  cir  q  nuits ,  8c  qui ,  quoiqu’elles  fe  fondent 
au  foleil ,  tachent  les  feuiiles  8c  fleurs ,  8c  font  fouvent  mourir  la  plante. 

Récoltés  de  Mars. 

Plantes  potagères.  On  confomm?  tout  ce  qu’on  avoit  confervé  dans  la  ferre  , 
comme  cardons ,  choux-fleurs  :  on  continue  d’avoir  des  afperges  réchauffées  ; 
on  a  fur  couches  force  rave" ,  petite  falade ,  ofeille  8c  laitue  crêpe. 

Les  fleurs  de  Mars  font  la  violette  ,  l’iris  ,  l’annemone  ,  l’épathique ,  la  pri¬ 
mevère  ,  ciclarr.en  ,  giroflée  jaune  ,  narcilfe ,  fritiliaire ,  flamme  ,  marguerite , 
balfinet,  crocus,  tulipe,  jonquille  Sc  oreilles-d’ours. 

Avril,  Ouvrages. 

C’efl  le  mois  ou  il  y  a  le  plus  à  travailler  en  toutes  fortes  de  jardins,  parce 
que  la  terre  n’étant  alors  ni  trop  froide  ,  comme  elle  l’eft  fouvent  en  Mars , 
ni  trop  féche  comme  en  Août ,  elle  eft  dans  fon  vrai  point  de  maturité  pour 
bien  recevoir  toutes  fortes  d’arbres  ,  plantes  8c  femences.  Il  faut  alors  être 
diligent  à  labourer  8c  farder  par-tout ,  à  nettoyer  les  allées  ,  à  faire  la  guerre 
aux  limaçons ,  à  défendre  les  arbres  8c  autres  plantes  des  roux-vents  8c  des 
ravages  de  la  lune  rouffe. 

Dans  le  jardin  fruitier  ,  on  plante  à  force,  on  met  en  terre  les  amandes  tardi¬ 
ves  à  germer  :  on  arrofe  une  fois  la  femaine  pendant  la  lune  rouffe  le  pied  des 
arbres  nouvellement  plantés ,  même  les  jeunes  arbres  plantés  dès  l’automne  , 
8c  les  greffes  en  fente  :  on  taille  encore  la  vigne ,  8c  ou  greffe  en  couronne 
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les  arbres  qui  font  de'ja  en  feve  :  on  pince  les  greffes  en  fente  fur  poirier ,  pom¬ 
mier  &  prunier  :  on  couvre  les  pêchers,  abricotiers  ,  amandiers  St  pruniers  qui 
font  en  fleurs  pour  les  preTerver  de  la  gelée  ;  c’eft  même  le  tems  de  faire  la 
fécondé  taille  à  tous  les  fruits  à  noyaux,  pendant  qu’ils  font  en  fleurs ,  tant  pour 
ôter  les  endroits  qui  n’ont  pas  fleuri  comme  011  le  fouhaite  ,  que  pour  les  rac¬ 
courcir  jufques  fur  l’endroit  où  il  y  a  du  fruit  noué  ;  Sc  s’ils  ont  fait  de  gros  jets 
fur  des  branches  hautes,  ce  qui  arrive  fouvent  après  la  pleine  lune  de  Mars  ,  011 
les  pince  pour  les  faire  multiplier  en  branches  à  fruit ,  ou  pour  les  tenir  bas.  Sur 
la  fin  du  mois ,  fi  la  lune  de  Mai  qui  hâte  vigoüreufement  les  productions  ,  com¬ 
mence  déjà ,  on  vifitera  avec  foin  les  efpaliers  ,  pour  dégager  St  ranger  les  bran¬ 
ches  greffes  &  menues ,  St  on  fera  la  troifiéme  taille  des  fruits  à  noyaux.  Pen¬ 
dant  les  beaux  jours ,  on  ouvre  les  ferres. 

Dans  Us  potagers  ,  on  feme  encore  force  légumes  en  pleine  terre ,  comme 
ofeille  ,  poirée  ,  perfil,  ciboule  ,  chicorée  fauvage,  haricots  Se  betteraves  ;  St  far 
couche  ,  de  la  laitue-crêpe ,  de  la  george  St  des  chicorées  ,  qu’on  replante  en- 
fuite  en  terre  pour  en  avoir  des  premières  ;  du  bafilic  ,  du  cardon  d’Eipagne  Sc 
du  céleri  pour  replanter  en  Mai.  On  pince  les  pois  femés  vers  la  mi-Octobre  :  on 
taille  les  melons  8c  concombres  ,  St  on  commence  à  donner  un  peu  d’air  à  ceux 
qui  font  fous  cloche  :  on  en  réchauffe  de  vieilles  couches  ,  on  en  fait  de  nouvel¬ 
les;  on  en  fait  auflî  de  champignons  :  on  replante  les  ofeilles  d’environ  un  an  ,  le 
fenouil  Sc  i’anis  ,  les  raves  St  les  laitues  pommées  dont  on  veut  avoir  de  la 
graine  :  on  plante  les  bordures  St  les  fraifiers  ,  St  on  pince  les  vieux  montans  des 
pieds  plantés  :  on  feme  de  quinze  jours  en  quinze  jours  un  peu  de  laitue  de 
Gênes  ,  pour  en  avoir  à  replanter  jufqu’à  la  mi-Septembre  ,  St  on  lie  les  laitues 
qui  ne  pomment  pas  bien  :  on  ôte  tout  le  fumier  qui  couvroit  les  artichaux  ;  on 
Les  laboure  ,  en  faifant  à  chaque  pied  un  petit  baiïin  ,  pour  retenir  l’eau  quand  on 
les  arrofera  ;  St  on  commence  à  les  œilletonner  St  les  planter  quand  ils  font 
aflez  forts  :  enfin  ,  tant  que  les  roux-vents  régnent ,  on  arrofe  tout  le  potager, 
à  la  réferve  des  afperges. 

Dans  le  jardin  à  Jieiirs  ,  ce  mois  efl:  la  vraie  faifon  pour  tranfplanter  :  on 
tire  en  même  tems  toutes  les  plantes  de  la  ferre  ;  on  couvre  de  paillafïons , 
ou  autrement  ,  toutes  les  belles  fleurs  ,  comme  tulipes  panachées  ,  oreilles- 
d’ours  ,  anémones  St  renoncules  ,  pour  les  préferver  des  vents  ,  de  la  grêle  , 
des  pluies  ,  des  frimats  St  du  foîeil  :  quand  la  terre  efl:  feche  ,  on  les  arrofe  , 
de  même  que  toutes  les  plantes  qu’on  a  en  caiflfe  St  en  pots  ,  St  011  farcie 
exactement. 

Récoltes  dé  Avril. 

En  plantes  potagères  ,  on  a  l’afperge  ,  la  rave  ,  l’épinars ,  la  falade  avec  four¬ 
nitures  ,  St  herbages  :  on  a  aufiï  fur  couche  de  la  laitue-crêpe  blonde  pom¬ 
mée  ,  car  celles  d’hiver  ne  le  font  pas  encore  :  on  peut  même  avoir  dcc-lors 
des  fraifes  fur  couches  garnies  de  chafïis  de  verre. 

Les  Jleurs  d’ Avril  font  la  violette  ,  marguerite  ,  primevere  ,  hyacinthe  ,  fré- 
tillaire  ,  hépatique,  crocus,  cyclamen,  aconit,  anémone,  tulipe,  jonquille, 
&  oreilles  d’ours. 

Mai,  Ouvrages. 

La  végétation  qui  n’étoit  que  foible  St  languiflànte  en  Mars  St  en  Avril,  efl: 
dans  toute  fa  force  en  Mai ,  Juin  St  Juillet  ;  St  les  jardins  fe r oient  bientôt  en 
défordre  St  en  confufian  ,  fi  l’on  n’étoit  laborieux  St  alerte  a  farcîer  ,  labourer  , 
nettoyer  ,  ébourgeonner  ,  palifler  ,  arrofer  St  détourner  les  eaux  des  orages  , 
Tome  11.  F 
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félon  que  les  différens  endroits  du  jardin  ont  trop  ou  trop  peu  d’humidité. 

Dans  le  jardin  fruitier  ,  on  greffe  encore  en  couronne  :  on  retire  de  derrière 
les  échalas  des  efpaliers  toutes  les  branches  qui  s’y  font  gliffées  :  on  pince  ,  on 
taille  Sc  on  ébourgeonne  les  pêchers  3  on  pince  auffî  les  greffes  en  fente  ,  &  on 
les  lie  pour  les  affurer  contre  les  vents  :  on  ébourgeonne  les  poiriers  3  on  épluche 
les  abricots,  pour  ôter  &  confire  ce  qu’il  y  en  a  de  trop  3  on  en  fait  autant  aux 
pêchers  Sc  poiriers  quinze  ou  vingt  jours  après  3  on  met  en  terre  les  arbres  en 
mannequin  :  on  fort  les  figuiers  de  la  ferre  ,  on  les  taille  ,  on  les  arrofe  ,  Sc  leurs 
fruits  groffiffent  à  la  pleine  lune  :  on  ébourgeonne  la  vigne  ,  on  la  lie  aux  écha¬ 
las  ,  ou  on  la  paliffe. 

Dans  le  potager ,  on  continue  à  femer  des  raves  parmi  d’autres  plantes ,  comme 
aux  deux  mois  précédens  :  on  découvre  pendant  les  pluies  douces  tout  ce  qui  efb 
ions  cloche  ou  fous  chaflis  :  on  farcie  les  planches  enfemencées  :  on  feme  hardi¬ 
ment  les  haricots ,  qui ,  avant  ce  tems ,  font  en  danger  de  périr  à  la  moindre  gelée  : 
on  feme  auffi ,  mais  fur  couches  ,  des  choux-fleurs  ,  citrouilles  Sc  potirons  3  Sc 
fur  terre  ,  des  navets  pour  en  avoir  des  premiers  ,  des  choux  d’hiver  ,  des  choux 
de  Milan,  8c  de  la  chicorée  pour  en  avoir  de  bonne  à  la  fin  de  Juillet  3  on  re¬ 
plante  de  la  poirée  la  plus  blanche  Sc  des  dernieres  femées ,  des  melons,  con¬ 
combres  Sc  citrouilles  :  on  taille  encore  les  melons  ,  mais  on  n’en  feme  plus 
paffé  la  mi-Mai ,  non  plus  que  des  laitues ,  fi  ce  n’eft  celle  de  Gênes  ,  la  perfi- 
gnaux  Sc  la  laitue  d’Allemagne  3  les  autres  montent  trop  vite  :  on  lie  encore  celles 
qui  ne  pomment  pas  ,  de  même  qu’on  feme  encore  des  pois  de  la  groffe  elpéce  : 
on  rame  Sc  on  ferfouit  les  autres.  Vers  la  mi-Mai,  on  éclaircit  les  racines  qui 
lèvent  trop  dru  ,  Sc  on  en  replante  ailleurs  ,  comme  betteraves  ,  panais  ,  Sc c.  on 
replante  auffi  des  crêpes-vertes  8c  des  Aubervilliers  pour  en  avoir  tout  le  mois 
de  Juin  ,  avec  des  chicons  Sc  impériales  :  on  replante  auffi  du  pourpier  pour  grai- 
ner  fur  la  fin  du  mois  :  on  fait  la  guerre  aux  gros  vers  blancs  qui  s’attachent  alors 
aux  fraifiers  Sc  aux  laitues  pommées  ,  Sc  aux  chenilles  vertes  qui  rongent  alors 
les  grofeillers. 

Dans  le  jardin  à fleurs ,  on  fait  la  première  tonte  des  paliffades ,  des  buis,phila- 
rias ,  ifs  Sc  épicias  :  on  fort  de  la  ferre  les  orangers  au  premier  quartier  de  la  lune  5 
on  met  en  caiffe  ceux  qui  en  ont  befoin  :  on  taille  les  jafmins  en  les  fortant  :  on 
feme  les  plantes  annuelles  pour  en  avoir  des  fleurs  tout  l’été ,  principakment  les 
penfées  ,  les  thla/pis  ,  les  cyanus,  la  fcabieufe ,  le  fouci ,  le  mufcipula  ou  attrap- 
pe-mouches,  Sc  les  amarantes  pour  en  avoir  de  tardives  en  pots  :  on  peut  même 
planter  des  marguerites  ,  des  oreilles  d’ours  Sc  des  narciffes  3  quoique  tous  en 
fleurs  ,  cela  ne  les  empêche  pas  de  bien  reprendre  :  on  tranfplante  les  cyclamens 
d’automne  8c  les  iris  bulbeux  :  on  départ  les  juliennes  pour  les  multiplier  : 
on  marcotte  les  giroflées  jaunes  ,  ou  on  les  multiplie  de  boutures  :  on  re¬ 
cueille  la  graine  d’anémone  :  à  la  fin  du  mois ,  on  déplante  les  tulipes  defféchées , 
Sc  on  couvre  les  autres  pour  les  préferver  des  pluies  trop  fréquentes  :  pour  avoir 
des  œillets  doubles ,  on  en  feme  de  bonne  graine  vers  le  fept  de  la  lune  de  Mai , 
Sc  on  les  replante  en  Septembre  avant  l’équinoxe. 

Récoltés  de  Mai . 

On  a  dans  le  potager  quantité  de  verdures  ,  falades  ,  raves  ,  afperges  8c  con¬ 
combres  :  on  commence  à  y  avoir  des  pois  ,  des  fraifes  ,  même  quelques  cerifes  : 
011  y  a  auffi  des  afperges  8c  des  chicons  blancs  ,  quand  on  en  a  élevé  fur  couche 
Sc  replanté  de  bonne  heure. 

Dans  le  jardin  à  fleurs  ,  on  y  en  a  une  infinité  de  toutes  fortes  3  tulipe  * 
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-giroflée ,  primevere, marguerite,  Julienne, hyacinthe, penfée ,  violier,  anémone , 
narciflfe  ,  œillet  de  montagne  ,  œillet  de  Poëte  ,  cyanus,  iris  ,  géranion  ,  renon¬ 
cule  ,  fraxinelle  ,  hemérocale  ,  ancolis  ,  afphodele ,  véronique  ,  martaçon  ,  lys- 
flamme  ,  pied-d’alouette  ,  jacée  ,  pivoine  ,  muguet ,  chevre-feuille  ,"rofe ,  ly- 
ringa  ,  treffle  jaune  ,  lilas  ,  8c  fleurs-d’orange. 

Juin,  Ouvrages. 

On  doit  donner  dans  ce  mois  un  labour  univerfel  à  tous  les  jardins ,  far¬ 
der  8c  arrofer  à  force  ,  détourner  les  eaux  d’orage  ,  faire  la  guerre  aux  in- 
fedes  ,  8cc. 

Dans  le  jardin  à  fruits  ,  ébourgeonner  tout  ce  qui  ne  l’a  pas  été  ;  paliffer  les 
pêchers  ,  Sc  en  éclaircir  les  fruits  quand  ils  font  trop  drus  ;  en  faire  autant  aux 
autres  fruitiers  ;  lier  &  ébourgeonner  la  vigne  ;  arrofer  fréquemment  les  figuiers 
en  caiffe  ,  les  pincer  tous  ;  écuffonner  à  la  poulie  vers  la  Saint-Jean  les  fruits  à 
noyau  ,  fur-tout  les  cerifiers. 

Dans  le  potager  ,  femer  de  la  chicorée  Sc  de  la  laitue  ,  pour  le  refte  de  l’été  ; 
des  pois  ,  pour  en  avoir  en  Septembre  ;  replanter  des  poireaux  ,  des  cardes- 
poirées  ,  pour  en  avoir  de  belles  en  automne  ;  Sc  des  artichaux  pour  le  prin- 
tems  fuivant  ;  ramer  les  haricots  ;  recueillir  la  graine  du  cerfeuil  femé  en  au¬ 
tomne  ,  celles  des  fcorfoneres  ,  Sc  généralement  toutes  les  autres  graines  qui  fe 
trouvent  mûres. 

Dans  le  jardin  à  fleurs  ,  tondre  les  palilfades  8c  buis  ;  cultiver  les  orangers 
avec  foin  ;  garnir  de  bonne  heure  les  œillets  de  baguettes  ,  pour  en  foutenir 
les  montans  ;  leur  ôter  ce  qu’ils  ont  de  trop  de  montans  8c  de  petits  boutons  , 
pour  fortifier  les  autres  ;  femer  des  plantes  annuelles  ,  pour  en  avoir  des  fleurs 
en  automne  j  cueillir  les  graines  mûres  ,  comme  hyacinthes  ,  oreilles-d’ours  , 
renoncules  ,  Scc.  déplanter  les  tulipes  ,  8c  les  replanter  aufli-tôt  qu’elles  fe 
fechent  ou  fe  dépouillent  ;  déplanter  aufli  les  anémones  8c  les  renoncules  ,  mais 
toujours  après  la  pluie  ;  8c  à  la  fin  du  mois  ,  lever  les  plantes  qui  ne  veulent  pas 
demeurer  long-tems  hors  de  terre  ,  &  les  replanter  aulli-tôt,  comme  hyacinthes, 
iris  ,  fretillaires  ,  cyclamens  printaniers,  Sc  martagons. 

Récoltes  de  Juin. 

Les  jardins  fruitiers  donnent  dans  ce  mois  toutes  fortes  de  fruits  rouges , 
comme  fraifes  ,  framboifes ,  grofeilles  ,  cerifes ,  bigarreaux  ,  guignes  ,  Scc.  quel¬ 
ques  poires  ,  fur-tout  des  petits  mufcats  ,  Sc  de  belles  reinettes  Sc  à  la  fin  du 
mois  ,  du  verjus. 

Les  potagers  fourniflent  abondance  de  toutes  fortes  de  fàlades  avec  leurs 
fournitures  ,  de'  toutes  fortes  de  plantes  potagères  ,  d’artichaux  ,  cardes  & 
poirées  ;  de  pois  &  de  feves  ,  tant  de  marais  que  d’haricots  ;  de  champignons 
Sc  de  concombres  ;  d’herbes  fines  ,  comme  thym  ,  fauge  ,  fariette  ,  hyfôpe , 
lavande,  Scc.  Sc  enfin  abondance  de  laitues  de  Gênes:  on  y  a  aufli  les  laitues 
romaines ,  les  aiphanges  blanches ,  les  pourpiers  ,  quelques  melons  à  la  fin  du 
mois  ,  Sc  quelques  choux  pommés. 

Les  JteurijJes  ont  en  ce  mois  des  fleurs  de  toutes  façons  ,  tant  pour  réjouir 
la  vue  8c  l’odorat  ,  &  fortifier  la  fànté ,  que  pour  fournir  des  plats  ,  faire  des 
vafes  ,  &c.  comme  anémone  ,  enterimones  de  toute  couleur  ,  argemones  ,  capu¬ 
cines  ;  chevre-feuilles  ,  clematis  ,  coquelicots  doubles  ,  croix  de  Jerufalem  , 
cyanus  de  toutes  couleurs,  digitales  de  toutes  efpéces,  fili-pendules.,  ixaxinellea* 


44  la  nouvelle  maison  rustique. 

gants-notre-dame  ,  géranions  Sc  giroflées  de  toutes  fortes  ,  hominum  de  Crête  j 
jacées  de  deux  couleurs ,  hyacinthes ,  iris  bulbeux ,  maritimes  Sc  jaunes ,  juliennes , 
licnis  de  plufieurs  fortes  ,  lys  blancs  ,  jaunes  Sc  afphodéles  ,  lyfimachies  jaunes  , 
martagons  ,  matricaires  ,  mignards ,  mignardife  ,  muffle-de-lion  ou  de  veau , 
mulcipula  grande  Sc  petite  ,  nafturce  d’Inde  ou  capucines  ,  œillets  de  toutes 
fortes ,  fleurs  d’orange ,  ornithogalon  ,  pavots  de  toutes  couleurs ,  penfees ,  pha- 
langion  ,  pieds-d’alouettes ,  rofes  de  toutes  efpéces,  doubles,  panachées, églan- 
tieres  doubles,  rôles  de  Gueldre ,  rofes  canelles ,  Scc.  fauge  à  fleur  blanche, 
thlalpis  de  plufieurs  efpéces ,  toutes  bonnes ,  tubéreufes ,  valériennes ,  véronique 
grande  8c  petite  ,  Viola  Alarma  &  Pentagania. 

Les  botaniques  fournilfent  auflï  dans  ce  mois  toutes  fortes  de  plantes  médi-  ' 
cinales. 

Juillet,  Ouvrages. 

On  continue  par-tout  les  ouvrages  du  mois  précédent ,  Sc  fur-tout  on  arrofe 
8c  on  farcie  fréquemment. 

Dans  le  jardin  jruitier  ,  on  greffe  en  écuffon  ,  à  œil  dormant ,  dès  le  commen¬ 
cement  du  mois  ,  les  pruniers  ;  &  les  coignafliers  à  la  mi-juillet  dans  les  années 
avancées  :  on  commence  à  découvrir  les  fruits  en  efpaliers,  pour  qu’ils  prennent 
couleur,  particuliérement  les  pêchers;  on  veille  à  leurs  jets  ,  pour  en  ôter  les 
poulies  inutiles  ;  Sc  on  arrofe  à  force  les  figuiers  en  cailfe. 

Dans  le  potager ,  on  recueille  force  graine ,  on  feme  des  chicorées  ,  pour 
l’automne  &  l’hiver  ;  des  laitues  royales  ,  pour  la  fin  de  l’automne  ;  des  ci¬ 
boules  8c  poirées  ,  pour  le  même  tems  ;  un  peu  de  raves  au  frais  ,  pour  le  com¬ 
mencement  d’Août  ;  des  navets  ,  pour  en  avoir  en  automne  8c  en  hiver  ;  des, 
choux  de  Milan  ;  un  peu  d’épinards ,  parce  qu’ils  font  fujets  à  monter  ,  à  moins 
qu’on  ne  les  arrofe  fouvent  :  on  feme  auflï  pour  la  derniere  fois  des  pois  quarrés, 
afin  d’en  avoir  en  Octobre  ;&  on  enfouit  les  concombres  qui  font  en  pleine  terre. 

Dans  le  jardin  à  jleurs  ,  on  continue  de  lever  8c  tranfplanter  auffi-tôt  les 
plantes  bulbeufes  ,  cyclamens  printaniers  8c  autres  du  mois  précédent  (  nous 
dirons  dans  le  Chapitre  fuivantce  qu’on  entend  par  plantes  bulbeufes  )  :  on  re¬ 
cueille  la  graine  de  cyclamen ,  &  on  la  feme  bien  vite  dans  des  pots  ;  on  ente 
en  approche  les  arbriffeaux  ,  comme  myrtes,  jafmins ,  orangers  8c  rofiers;  & 
vers  la  mi-juillet ,  on  marcotte  les  œillets  quand  ils  font  afiéz  forts  pour  cette 
opération. 

Récoltes  de  Juillet. 

Fruits  :  beaucoup  de  cerifes  ,  griottes  ,  bigarreaux  ,  Scc.  fraifes  8c  fram- 
boifes  ;  quelques  prunes  ,  comme  la  jaune,  la  cerifette  ,  de  la  calville  d’été; 
beaucoup  de  poires ,  comme  madeleine  ,  cuiffe-madame ,  gros-blanquet ,  orange- 
verte  ,  Scc.  beaucoup  de  melons  ,  les  premières  figues  ,  Sc  du  verjus  de  grain. 

Plantes  potagères  :  artichaux  ,  pois  ,  feves  ,  haricots  ,  choux  pommés  ,  me¬ 
lons  ,  concombres  ,  falade  de  toute  efpéce  ,  Sc  tout  cela  en  abondance  ;  des  chi¬ 
corées  blanches  ,  des  raves  ,  &c. 

Fleurs  :  amarantes  ou  paffe-velours ,  ambrette,  aller  ou  oculus-chritli ,  balfa- 
mines  ,  hafilic  ,  belles-de-nuit  ,  belvederes  ,  campanules  ,  camomilles  ,  capu¬ 
cines  ,  chardons-roulans  ou  panicauts  ,  cyclamens,  clematis  ,  confoudes  ,  coque¬ 
licots,  coquelourde,  croix  de  Jérufalem  ,  diftame  ,  digitale  ,  hellebore  ,  éryn- 
gium,  feves  d’Inde  ,  fleurs  deParnaffe  ,  géranium  trille  8c  celui  de  Crête,  giro¬ 
flées  ,  grenadiers  à  fleur  double  8c  (impie  ,  jacée  blanche  ou  licnis  ,  hyacinthes  , 
immortelles  }  laurier-rofe  ,  limonium  ,  lys  ,  lunaire ,  marguerites ,  matricaire. 
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rnaÿenne  ou  pomme-d’ amour  ,  mufles-de-lion ,  mufcipula,  narciffe,  nielle  ,  œil- 
de-bœuf,  œillets  ,  œillets- de-Poëte  ,  orchis  ou  fatyrions  ,  penfëes  ,  pied-d’a- 
louette  ,  pomme-épineufe  ,  rofes  mufeades  d’outremer  Se  autres ,  feabieufes  , 
fcilles  ,  foucis  ,  ilatices  ,  thlafpis  ,  tournefols  ,  trieolors,  valerienne  ,  véronique 
grande  Sc  petite  ,  Sc  volubilis  à  feuilles  de  mauves. 

A  O  u  s  T  ,  Ouvrages. 

Toujours  force  arrofemens  ,  farder  par-tout,  donner  un  troifiéme  labour  aux: 
efpaliers  Sc  plates-bandes  ,  8c  ratifier  les  allées  8c  fentiers. 

JJ  ans  les  jardins  a  fruits  ,  on  découvre  peu-à-peu  les  arbres  à  fruits  pour  leur 
faire  prendre  couleur  ;  on  vifite  les  efpaliers  pour  voir  s’ils  abondent  en  feve  , 
Sc  s’ils  n’ont  pas  befoin  d’être  paliflés  ;  on  vifite  aufli  les  treillages  de  verjus  8e 
de  raifins  ,  fi  on  ne  l’a  pas  fait  plutôt  ;  Sc  on  fait  la  guerre  aux  guêpes  8e  aux 
autres  mouches  qui  mangent  les  figues  ,  mufeades  Sc  autres  fruits  :  vers  la  mi- 
Août ,  on  commence  à  greffer  en  fente  les  amandiers  plantés  au  printems. 

JJans  Us  potagers  ,  on  feme  des  raves  en  pleine  terre  ,  pour  l’automne  ;  des 
mâches  Sc  de  la  ciboule  ,  pour  le  Carême  ,  ou  pour  grainer  ;  de  l’ofeille,  du  cer¬ 
feuil  Sc  des  falfifis  d’Efpagne  ;  quelques  oignons,  pour  en  avoir  de  bons  au  mois 
de  Juillet  fui vant  ;  Sc  des  laitues  ,  pour  en  replanter  à  la  fin  de  Septembre  ou 
après  l’hiver  :  vers  la  mi- Août ,  on  feme  des  épinards ,  pour  la  mi-Septembre  ;  des 
mâches,  pour  l’hiver;  des  laitues  à  coquilles  ,  pour  la  fin  de  l’automne  Sc  l’hiver; 
un  peu  d’oignons  blancs  ,  pour  le  mois  de  Mai  fuivant  ;  &  a  la  fin  du  mois  ,  on 
feme  des  épinards  pour  le  commencement  de  l’hiver;  8c  des  choux  pommés, 
qu’on  mettra  enfuite  en  bonne  pépinière  un  peu  avant  l’hiver,  pour  les  replanter 
au  printems:  on  replante  des  fraifiers  élevés  en  motte,  des  choux  d’hiver,  beau¬ 
coup  de  chicorées  ,  des  laitues  royales  Sc  des  perpignanes ,  qui  font  très-bonnes 
l’automne  Sc  l’hiver;  on  lie  les  grandes  chicorées;  on  couvre  de  terreau  les 
ofeilles  coupées  à  ras  pour  leur  donner  de  la  vigueur  ;  on  arrache  les  traînaffes 
de  fraifiers  ;  Sc  quand  il  n’y  a  plus  de  fruit,  on  coupe  les  vieux  montans  Sc  les 
vieilles  feuilles  ;  de  même  on  foule  avec  un  tonneau,  ou  on  effeuille  les  oignons, 
betteraves,  panais,  carottes  ,  Scc.  pour  que  leurs  racines  profitent. 

JJans  les  jardins  à  fleurs }  011  tond  les  paliffades  pour  la  fécondé  fois  ;  on 
marcotte  encore  les  œillets  ,  Sc  on  a  foin  qu’ils  foient  tous  grands  ,  bien  garnis  Sc 
bien  rangés  ;  on  feme  les  narciffes  ,  les  hyacinthes ,  les  anémones ,  les  renoncules , 
les  totus-albus  ,  les  jonquilles  Sc  les  impériales  :  on  plante  aufli  les  anémones 
fimples ,  pour  en  avoir  des  fleurs  l’automne  Sc  l’hiver. 

Récoltes  dé  Août. 

Fruits  :  abondances  de  poires  d’été  ,  de  prunes ,  de  figues  ,  Sc  de  quelques 
pêches  ,  comme  madeleines  ,  mignones  ,  bourdins  ,  Scc.  verjus  de  grain  Sc  un 
peu  de  raifin. 

Plantes  potagères  :  abondance  de  melons  Sc  concombres  ,  de  toutes  fortes  de 
verdures  8c  de  racines  ,  citrouilles  aoûtées  ,  chicorées  blanches  ,  oignons  ,  ail , 
échalotte. 

Fleurs  :  amarantes  ,  ambrette  ,  aller  ,  bellevedere  ,  campanule  bleue  Sc 
blonde  ,  canne  d’Inde  ,  capucines  ,  cyclamens  ,  clematis  de  toutes  fortes  ,  col¬ 
chique  ,  croix  de  Malthe  ou  merveille  du  Pérou  ,  digitale  ,  feve  d’Inde ,  géra¬ 
nium  trille ,  giroflée  ,  grenadille  ou  plante  de  la  palfion,  hyacinthes  ,  jafmins, 
immortelles,  laurier-rofe  ,  licnis  blanche  double ,  lys,  myrtes  de  toutes  fortes ? 
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nafturce  ,  œillets  ,  œillets  d’Inde ,  orangers ,  grande  pâquerette  ,  penfées ,  pieds* 
d’alouette  ,  renoncules ,  rofes  ,  foleils  ,  foucis ,  thlafpis  y  tubéreufes  ,  véronique 
8c  volubilis. 

Septembre,  Ouvrages. 


Dans  les  jardins  fruitiers ,  on  greffe  les  amandiers  à  haute  tige  ;  ils  ont  trop  de 
feve  en  Août  :  on  greffe  aufii  le  nouveau  jet  des  amandiers  ,  qui  ayant  manqué 
i’année  précédente  ,  a  réchappé  au  printems  ;  &  on  fait  toujours  la  guerre  aux 
guêpes  &  aux  mouches. 

Dans  les  potagers ,  tout  doit  être  garni  de  plantes  femées  ou  replantées  ;  au 
lieu  que  dans  les  mois  précédens  on  réferve  beaucoup  de  terrein  pour  les  plantes 
d’hiver  ,  comme  laitues  ,  chicorées  8c  pois  ;  car  certaines  plantes  ne  fe  perfec¬ 
tionnent  pas  avant  la  fin  de  l’automne  :  on  feme  des  oignons  blancs,  pour  fuc- 
céder  à  ceux  femés  en  Août;  des  raiponces  &  des  mâches  pour  le  Carême;  8c 
encore  jul'qu’à  la  mi-Septembre,  de  bonne  chicorée  pour  l’hiver,  &  quelques 
planches  d’ofeille  :  on  en  replante  de  nouvelles  ,  pour  fervir  avant  les  premières 
gelées;  8c  vers  le  20  du  mois  ,  on  feme  pour  la  troifiéme  fois  des  épinards,  afin 
d’en  avoir  au  Carême  &  aux  Rogations  :  on  fait  des  couches  à  champignons  ,  8c 
on  terrote  les  ofeilles  coupéees  ;  on  replante  beaucoup  de  chicorées ,  plus  près  que 
dans  les  mois  précédens  ,  parce  que  les  touffes  deviennent  plus  claires  :  on  en  re¬ 
plante  aulïi  dans  prefque  toutes  les  places  vuides  :  on  replante  en  même  tems  des 
choux  d’hiver ,  fur-tout  de  l’elpéce  la  plus  verte  ;  de  la  chicorée  parmi  les  laitues 
à  pommer  ;  Sc  fur  la  fin  du  mois  ,  des  choux  à  pommer  qu’on  met  en  pépinière, 
pour  en  replanter  en  place  à  la  fin  de  l’hiver  :  on  met  des  fraifiers  de  la  pépi¬ 
nière  à  laplace  des  touffes  mortes  ;  &  vers  le  20  ,  on  en  met  dans  des  pots,  pour 
en  réchauffer  l’hiver  :  on  lie  les  feuilles  de  choux-fleurs  qui  commencent  à  pom¬ 
mer  :  on  lie  aufli  le  céleri  par  le  bas  ,  8c  par  un  tems  fec  ,  pour  le  faire  blanchir  ; 
de  même  que  vers  la  mi-Septembre  ,  on  lie  avec  du  petit  ofier  ,  8c  on  enveloppe 
de  paille  neuve  quelques  cardons  8c  quelques  pieds  d’artichaux ,  pour  en  avoir  de 
blanchis  au  bout  de  quinze  ou  vingt  jours  ;  il  elb  même  mieux  de  les  butter  ,  & 
de  couper  les  bouts  d’ en-haut ,  pour  que  le  pied  profite  davantage  :  on  Ôte  en¬ 
core  dans  ce  mois  les  oignons  hors  de  terre ,  pour  les  faire  fécher  ou  les  aoûter; 
&  on  foule  aux  pieds  les  feuilles  des  racines  ,  comme  betteraves ,  panais  &  ca¬ 
rottes  ,  pour  les  bien  faire  profiter. 

Dans  les  jardins  a  fleurs  ,  on  feme  8c  on  plante  les  ambrettes  ,  ancolies  ,  ané¬ 
mones  ,  argemones  ,  les  campanules  ,  clematis  ,  chardon  roulant ,  cyanus  de 
toutes  fortes  ,  cyclamens,  colchique  ,  coquelicot  &  couronne  impériale  ,  digi¬ 
tales  ,  hellébores,  eryngium,  fraxinelles  ,  frétillaires,  giroflées,  hépatiques, hé- 
mérocales  ;  hyacinthes,  immortelles,  impériales,  jonquilles  ,  iris,  juliennes,  les 
martagons  ,  molis  ,  mufle-de-lion  ,  mufcipula,  narciffes ,  nielles  ,  œil!ets,orchis , 
oreilles-d’ours ,  ornithogalon ,  pavots ,  pieds-d’alouette ,  pour  en  avoir  qui  fîeu- 
riffent  en  Juin  8c  Juillet ,  avant  ceux  qu’011  feme  en  Mars  ;  des  renoncules  ,  fca- 
bieufes  ,  igarza,  thlafpis  8c  tulipes  ,  &  généralement  toutes  les  plantes  annuelles 
qui  ne  font  point  lujettes  à  la  gelée  :  on  feme  les  anémones  après  les  premières 
pluies  qui  viennent  dans  ce  mois;  8c  011  tranfplante  les  myrtes  ,  lauriers-rofè , 
jafmin ,  alaternes ,  8c  tous  autres  arbriffeaux  qui  font  fujets  à  la  gelée ,  ou  toujours 
verds  ,  &  toutes  fortes  de  plantes  fibreufes.  Nous  dirons  dans  le  Chapitre  fuivant 
ce  qu’on  entend  par  plantes  fibreufes. 

Récoltés  de  Septembre. 

Fruits  :  beaucoup  de  pêches,  de  rouffelets ,  de  fondantes  de  Breft,  quelques 
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beurrés ,  8cc.  fur  la  fin  du  mois  ,  de  fécondés  figues ,  du  verjus  de  grain  ,  8c 
quelques  oranges. 

Plantes  potagères  :  encore  un  peu  de  melons  ,  beaucoup  de  chicorées  Se  de 
choux  pommés  ;  Se  fur  la  fin  du  mois,  quelques  cardons  d’Efpagne  ,  cardes  d’ar- 
tichaux  Sc  pieds  de  céleri  ;  beaucoup  de  citrouilles  aoûtées  &  d’artichaux  ,  8c 
quelques  choux-fleurs  ;  un  peu  de  champignons  ,  de  concombres  :  &  toutes 
fortes  de  verdures  ,  comme  ofeille  ,  poirée  ,  cerfeuil  ,  perfil ,  ciboule,  ail ,  oi¬ 
gnons  ,  échaiottes  Se  racines. 

Fleurs  :  amarantes,  ambrettes  femées  au  printems  ,  anagallis  ,  anémones  Am¬ 
ples,  antirrhinons ,  aller ,  bafi lie ,  bellevedere,  bellis ,  campanules,  canne  d’Inde, 
capucines  ,  clematis  de  toutes  fortes  ,  colchiques  ,  cyclamens,  eupatorium,  fleurs 
du  foleil ,  gantelées ,  géranions  ,  giroflées  ,  jalmins  ,  hyacinthes  ,  laurier-rofe  , 
limonions  ,  licnis  ,  marguerite  ,  mayenne  ,  merveilles  du  Pérou,  mufle-de-licn  , 
myrthes  de  toute  efpéce ,  narciffe  de  Portugal  ,  naffurce  ,  œillet,  feve  &  rofe 
d’Inde ,  orangers  ,  palTe-velours ,  penfées  ,  phalangion  ,  pieds-d'alouette ,  plante 
de  la  paflion  ,  pomme  épineufe  ou  ftramonium ,  renoncules  plantées  en  Mai , 
rofe  mufeade  Se  d’outre-mer ,  foucis,  thlafpis ,  tubéreufes,  véronique  Sc  volubilis 
de  toute  elpéce. 

Oc  t  o  b  R  e  ,  Ouvrages . 

On  donne  le  dernier  labour  aux  terres  fortes  Sc  humides  :  on  continue  par¬ 
tout  les  ouvrages  du  mois  précédent ,  Sc  on  approprie  les  jardins  ,  pour  en  jouir 
dans  cette  agréable  faifon  de  l’automne.  . 

Dans  les  jardins  à  fruits  3  on  commence  à  fouiller  Sc  planter  dans  les  terres 
chaudes  Sc  légères  ;  car  pour  celles  qui  font  froides  Sc  humides  ,  il  vaut  mieux 
attendre  à  la  fin  de  Février  :  on  met  dans  la  ferre  les  figuiers  en  caille  Sc  autres 
arbriffeaux  qui  craignent  la  gelée  ;  Sc  jufqu’à  ce  qu’il  gele,  on  en  laiffe  les  fenê¬ 
tres  ouvertes  pendant  le  jour  feulement. 

Dans  les  potagers  ,  on  défait  les  couches ,  on  fait  des  meules  du  fumier  le 
plus  chanfi  ,  pour  y  élever  des  champignons  Sc  replanter  des  choux  d’hiver  ,  ou 
bien  on  met  à  part  le  terreau ,  pour  s’en  fervir  a  faire  de  nouvelles  couches  ou 
planches  ,  Sc  on  fume  les  terres  de  fumier  le  plus  pourri  :  on  feme  les  épinards, 
pour  en  avoir  aux  Rogations  :  on  feme  aufii  le  dernier  cerfeuil,  Sc  on  coupe  le 
vieux  ,  pour  qu’il  repoulfe  :  on  prépare  le  céleri  Sc  les  cardons  ;  on  plante  beau¬ 
coup  de  laitues  d’hiver  Sc  de  jeunes  fraifiers  en  bordures  ou  en  planches  ,  pour 
en  avoir  du  fruit  l’année  fuivante  :  quelques-uns  plantent  aufli  dans  ce  mois  les 
bordures  d’herbes  fines  ;  mais  il  vaut  mieux  attendre  à  la  fin  de  Mars  ,  que  les; 
gelées  foient  paffées  ,  à  la  différence  des  bordures  de  buis. 

Dans  les jardins  à fleurs  >  on  ferre  avec  fymmétrie  les  orangers ,  jafmins ,  tubé¬ 
reufes  ,  Sec.  on  met  les  pots  de  tubéreufes  fiir  le  côté  ,  pour  qu’ils  s’égoutent , 
8c  que  les  oignons  ne  fe  pourriflent  pas  :  on  plante  les  bordures  de  buis ,  les 
tulipes  Se  tous  les  oignons  ;  Se  généralement  on  feme  8c  plante  toutes  les  graines 
8c  plantes  mentionnées  au  mois  précédent. 

Récoltés  d’Ocîobre. 

Fruits  :  abondance  de  figues ,  demufeat  Se  chaffelas,  de  beurrés,  doyennés,  ber-’ 
gamotes  ,  poires  de  vigne  ,  lanfac  ,  crefane  Sc  meflire-jean,  des  pêches  Se  pavies. 

Plantes  potagère  s  :  encore  quelques  melons  en  tems  doux,  des  épinards,  des  pois 
tardifs;  beaucoup  de  chicorée  Se  de  céleri,  de  cardons,  de  cardes,  d’artichaux  8c 
<de  poirées  ,  de  champignons  Sc  de  concombres  ;  Sc  toutes  fortes  de  verdures, 
ofeille ,  poireaux,  cerfeuil,  perfil ,  ciboules,  ail ,  oignons,  échaiottes  Sc  racines. 
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Fleurs  :  amarante  ,  antirrhinon,  aller,  bellevedere  ,  canne  d’Inde  ,  capucines; 
cyclamens,  mufles-de-lion  ,  nafturce  ,  œillets  ,  fleurs  d’oranges  ,  paffe-velours  r 
penfées  femées  en  Août,  pomme-dorée  ,  pomme  d’Ethiopie  ,  pomme  épineufe  , 
pomme  d’Inde  ,  phalangion  ,  plante  de  la  paflion  ,  renoncules  ,  rôles  ,  foucis  , 
véronique  8c  violettes. 

Novembre,  Ouvrages. 

On  commence  par-tout  les  labours  d’hiver ,  8c  on  prépare  les  pailiaflbns  ,  les 
ferres ,  &c. 

Dans  les  jardins  fruitiers ,  on  plante  en  terre  légère  ,  ou  du  moins  qui  n’eft  ni 
froide  ni  humide  :  on  fait  recherche  aux  pieds  des  arbres  vieux  ou  languiflans  , 
pour  les  fecourir,  foit  en  taillant  leurs  racines,  ou  en  coupant  quelque  groiïb  , 
en  y  faifant  porter  des  terres  neuves  ,  ou  du  fumier  haché  en  forme  de  terreau  , 
ou  en  leur  mettant  au  pied  quelques  bottées  de  fumier  pourri  :  c’eil  auih  le  tems 
de  transplanter  les  arbres  ,  de  les  émoufler  ,  de  fevrer  les  grofles  marcottes  de 
figuiers  ,  8c  de  garantir  de  la  gelée  ceux  qui  font  en  efpalier  ou  en  builTon  :  on 
fait  la  guerre  aux  tigres,  qui  attaquent  fur-tout  les  poiriers  ;  8c  quand  on  a  de 
grands  plants  ,  on  commence  à  tailler  les  moins  vigoureux. 

Dans  les  potagers  ,  il  faut  être  toujours  en  mouvement  pour  braver  l’hiver , 
8c  faire  renaître  le  printems  ,  par  les  fumiers  ,  les  échauffemens  ,  les  couches  , 
les  cloches  8c  paillailbns  :  on  fe me  fur  couches  de  petites  falades  ,  comme  laitues 
à  couper,  crelfon  ,  8c  c.  des  raves  pour  en  avoir  en  Janvier  ;  des  pois  à  quelque 
bon  abri  qu’on  doit  bien  foigner  :  on  plante  fur  couche  8c  fous  cloche  des  lai¬ 
tues  pour  pommer ,  des  pieds  de  baume  ,  d’eflragon  ,  de  méliffe  ,  de  la  chicorée 
fauvage  8c  du  perfil  de  Macédoine  :  on  coupe  les  montans  des  alperges  qui  ont 
la  graine  rouge  :  on  lie  les  chicorées  fortes  ,  8c  on  les  couvre  de  fumier  fec  pour 
les  faire  blanchir  :  on  réchauffe  les  afperges ,  l’ofeille  ,  la  chicorée  fauvage,  le 
perfil  de  Macédoine  :  dans  les  terres  feches ,  on  butte  un  peu  les  artichaux  , 
pour  que  les  pieds  ne  pourriflent  pas  ,  &  on  les  couvre  à  mefure  que  le  froid 
augmente  :  on  fait  les  couches  à  champignons  ,  pour  en  avoir  au  printems  ;  8c 
on  tranfporte  dans  la  ferre  ,  avant  la  gelée,  tout  ce  qu’cn  veut  conferver  l’hiver, 
comme  carrcttes,  panais,  betteraves, cardons  d’Efpagne ,  choux-fleurs  8c  céleri; 
on  les  y  tranlpiante  en  mottes  ,  qu’on  met  près  les  unes  des  autres  :  durant  les 
gelées,  on  couvre  tout  de  paillafions  ,  8c  on  veille  attentivement  à  la  ferre. 

Dans  les  jardins  d  fleurs  t  mêmes  ouvrages  qu’au  mois  précédent. 

Re'coltes  de  Novembre. 

Fruits  :  quelques  figues  8c  poires  ,  les  épines  d’hiver  ,  les  bergamotes  ,  mar- 
quifes  ,  meffire-jean,  créfanes,  petits-oignons ,  quelques  vigoureufes  ,  ambrettes , 
léchafleries  ,  amadotes,  &  c.  beaucoup  de  pommes  de  calville  d’automne  ,  un  peu 
de  calville  blanc  ,  8c  déjà  quelques  fenouillets  &  capendus. 

Plantes  potagères  :  des  pommes  d’artichaux  ,  des  épinards  ,  chicorée  ,  céleri, 
laitues  ,  Sec.  falades  8c  herbes  ,  des  choux  de  toutes  façons  ,  des  citrouilles  , 
des  racines. 

A-peu-près  les  mêmes  fleurs  qu’au  précédent. 

Décembre. 

Mêmes  ouvrages  ,  mêmes  récoltes  qu’en  Novembre  8c  Janvier. 

CHAPITRE  VII. 
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De  la  Végétation. 

L  A  végétation  eft  l’a&ion  par  laquelle  les  plantes  le  nourriffent ,  croiffent } 
fleuriffent  &  le  multiplient  par  leurs  graines.  Sous  le  nom  de  plantes  on  com¬ 
prend  non-feulement  les  herbes ,  les  plantes  potagères  8c  médicinales ,  les  fleurs  ; 
mais  aulTi  les  arbuftes  ,  les  arbriffeaux  ,  les  arbres  8c  généralement  tous  les 
corps  qui  vivent  fans  fentimens,  attachés  à  un  certain  endroit  ou  ils  végéteut  :  ce 
qui  convient  auffi  aux  plantes  imparfaites  ,  telles  que  font  les  champignons  , 
truffes  ,  moufferons  ,  topinambours  ,  morilles  ,  mouffes  ,  guy  ,  poîypode  8c  les 
végétations  marines  :  ces  plantes  imparfaites  font  dans  la  famille  des  végétaux  , 
ce  que  les  infeCtes  font  dans  celle  des  animaux. 

On  diftingue  les  plantes  parfaites  en  boifeufes  &  en  non  boifeufes. 

Les  plantes  boifeufes  font  les  arbres  ,  les  arbriffeaux  &  les  arbuftes  ,  parce 
que  racines  ,  tronc  ,  branches  8c  rameaux ,  tout  y  eft  bois. 

Les  plantes  non  boifeufes  fè  réduifent  en  flx  fortes  ;  favoir  en  fibreufes , 
ligamenteufes  ,  bulbeufes  ,  tubéreufes ,  charnues  8c  genouilleufes  ;  8c  ces  fix 
noms  le  prennent  de  la -forme  de  leurs  racines. 

Les  Jibreufes  les  ont  toutes  menues  &  déliées  ,  comme  des  fibres,  ou  filets. 

Les  plantes  ligamenteufes  ont  les  racines  plus  groffes  ,  8c  comme  de  menus 
cordages  ou  ligamens  ,  plus  longues  les  unes  que  les  autres. 

Les  bulbeufes  ont  des  racines  fibreufes  ou  ligamenteufes  ;  8c  avec  cela  des 
oignons  ou  bulbes  ,  qui  font  prefque  toutes  compolees  de  plufieurs  peaux  8c 
enveloppes  ,  excepté  quelques-unes  qui  n’ont  que  des  écailles  qui  forment  leurs 
bulbes  à  la  maniéré  des  pommes  d’artichaux  :  on  les  nomme  buibes  écailleufès. 

Les  tubéreufes  ,  outre  leurs  fibres  ou  filamens  ,  ont  des  tuberes  ou  tubercules  , 
qui  font  des  racines  rondâtres  ,  la  plupart  rouffes  ou  brunes  ,  fans  peaux  ni 
écailles  ,  8c  qui  jettent  plufieurs  tiges  ;  à  la  différence  des  bulbes ,  qui  n’en 
produifent  qu’une  à  la  fois  fur  chaque  oignon. 

Les  charnues  ont  leurs  racines  groffes  8c  longues  ,  fans  enveloppes  8c  avec 
quelques  fibres  ;  8c  ces  racines  font  ou  feules  8c  uniques  ,  comme  aux  raves  8c 
navets  ;  ou  en  nombre  8c  multipliées  ,  comme  aux  pivoines  8c  aux  afphodéles. 

Et  les  genouilleufes  ,  outre  leurs  fibres  8c  ligamens  ,  ont  des  racines  épaulés 
qui  demeurent  à  fleur  de  terre  ;  elles  ne  font  point  unies  ,  mais  elles  paroiffent 
de  plufieurs  pièces;  elles  font  pourtant  jointes  enfemble  comme  le  genouil  joint 
la  cuiffe  à  la  jambe.  Toutes  les  plantes  genouilleufes ,  gemculatce  planta. ,  comme 
la  canne  ^  le  baume,  l’eftragon ,  le  fraifier  ,  le  chiendent,  l’ofeille  ronde,  la 
meliffe ,  fe  plantent  couchées  ,  8c  produifent  une  racine  à  chacun  de  leurs  nœuds. 

La  Nature  admirable  par-tout ,  l’eft  particuliérement  dans  la  formation  oes 
végétaux  :  c’eft  le  régné  de  fes  miracles  ;  mais  outre  ce  qu’il  y  a  de  curieux  ,  il 
eft  auffi  de  la  derniere  importance  de  connoître  le  méchanifme  de  la  Nature, 
pour  entrer  dans  fes  vues  8c  l’aider  dans  fes  productions  :  auffi  n’eft-ce  pas 
moins  l’utile  que  le  curieux  que  nous  cherchons  dans  ce  Chapitre. 

Je. le  partage  en  trois  articles,  i  °.  J’examine  quels  font  les  principes  de  la  végé¬ 
tation,  c’eft-à-dire  ,  les  chofes  néceffaires  pour  animer  la  plante.  2°.  J’explique 
FaCtion  même  de  la  végétation  ,  le  méchanifme  de  la  Nature  dans  la  formation. 
8c  dans  la  propagation  du  végétal.  30.  Je  fais  l’anatomie  de  la  plante  parfaite  3 
Tome  IL  ^  G 
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Sc  j’accompagne  le  tout  d’expériences  Sc  de  préceptes  qui  conduisent  du 
curieux  à  l’utile  ,  Sc  de  la  théorie  à  la  pratique. 

Article  Premier. 

Principes  de  la  Végétation. 

Il  y  en  a  trois  ;  l’eau ,  les  Tels  Sc  la  chaleur  :  car  les  fels  font  l’ame  de  la 
fécondité  ;  mais  il  faut  de  l’eau  pour  les  diffoudre ,  8c  de  la  chaleur  pour  les 
mettre  en  aêlion.  Salia  non  agunt  niji  dijjoluta. 

I.  Ce  n’eft  à  la  vérité  que  le  mouvement  de  la  fève  qui  fait  végéter  les  plan- 
tes  :  mais  la  feve  n’eft  pas  de  l’eau  feule  ;  c’eft  l’élixir  des  fucs  de  la  terre  ;  c’e  A 
une  fubftance  liquide  alfaifonnée  d’un  fel  nitreux  ,  d’un  fel  de  fécondité  qui  eft 
répandu  dans  l’air  fur  toute  la  furface  de  la  terre  &  dans  fon  fein  même  :  fouvent 
aulfi  la  feve  renferme  des  parties  liilfureufes ,  bitumineufes  &  autres  matières 
minérales  dont  la  terre  eft  imprégnée ,  Sc  qui  fe  détrempant  par  l’eau ,  fe  fer¬ 
mentent  ,  s’élèvent  en  vapeurs  Sc  en  fumées  ,  8c  paffent  dans  les  racines  pour  la 
nourriture  de  la  tige  Sc  des  branches  ;  il  s’y  mêle  même  quelques  parties  terreftres 
très-fubtiles  qui  communiquent  fouvent  leur  goût  aux  plantes  ,  comme  on  le 
voit  dans  les  vins,  légumes  Sc  fruits  qui  fentent  le  terroir. 

Il  eft  vrai  qu’il  y  a  des  plantes  qui  pouffent  des  racines  dans  des  phioles  de 
verre  pleines  d’eau  ,  comme  le  pouliot,  toutes  les  efpéces  de  menthe  ou  baume  , 
le  creffon  d’eau  ,  le  tréfilé  des  prés  à  fleur  rouge,  la  pervenche,  le  baflinet ,  la 
guimauve  ,  le  laurier  cerife  ,  la  germandrée  d’eau ,  la  matricaire,  Sec  ;  mais  c’efl: 
parce  que  l’eau  n’eft  pas  un  élément  pur  Sc  fimple  ;  elle  contient  beaucoup  de 
petits  corps  étrangers ,  Sc  fur-tout  des  parties  falines.  Quand  une  terre  eft  ufee 
à  force  de  produire  il  a  beau  pleuvoir ,  on  a  beau  l’arrofer ,  les  plantes  y  trou¬ 
veront  à  la  vérité  de  l’humidité,  mais  non  de  la  nourriture  :  il  lui  faut  du  repos , 
des  fumiers ,  de  la  marne  &  autres  engrais  nitreux  qui  lui  communiquent  de 
nouveaux  fels;  les  pluies  les  diffoudront,  Sc  alors  paroîtra  cette  précieufe  feve 
qui  eft  l’ouvrage  des  différentes  fermentations  qui  fe  font  dans  la  terre. 

L’efprit  de  vie  que  Dieu  a  répandu  par-tout  pour  animer  la  nature ,  n’eft: 
qu’un  fel  véritable  Sc  univerfel  ,  qui  eft  un  très-pur  Sc  un  très-ftmple  extrait 
préparé  de  tous  les  corps  fur  qui  le  foleil  darde  fes  rayons  ,  Sc  il  le  purifie  au 
dernier  degré.  Ce  fel  doux  Sc  balfamique  renferme  les  vertus  féminales  de  toutes 
ehofes  ;  il  nage  dans  l’air  Sc  fe  diftribue  par-tout ,  mais  il  circule  toujours  ;  il 
donne  la  nailfance  aux  minéraux ,  aux  végétaux  Sc  aux  animaux ,  8c  il  ne  périt 
jamais  ;  il  ne  change  que  de  figure;  s’il  entre  dans  les  animaux  fous  l’apparence 
des  alimens  ,  il  en  fort  fous  le  voile  des  excrémens ,  Sc  delà  il  retourne  en  terre 
pour  s’élever  en  partie  dans  l’air  par  la  voie  des  vapeurs  &  des  exhalaifons  :  le 
voilà  de  rechef  dans  les  élémens  ;  par  les  pluies  ,  par  les  rofées  ,  par  les  fumiers 
Sc  par  beaucoup  d’autres  maniérés ,  il  rentre  dans  les  plantes  :  Sc  le  voilà  de 
nouveau  dansles  alimens.  Ainfi  cette  circulation  perpétuelle  du  nitre,  des  élémens 
aux  alimens,  Sc  des  alimens  aux  excrémens,  pour  rentrer  dans  les  élémens,  eft 
le  véritable  méchanifme  de  la  nature.  Les  pluies ,  les  rofées ,  les  neiges  même  , 
apportent  à  la  terre  ce  fel  de  fécondité  qui  nage  dans  l’air;  il  s’attache  aux  murs , 
aux  urines,  aux  fientes  Sc  à  toutes  fortes  de  pourritures;  Sc  les  engrais  qui  ont 
le  plus  de  fel  font  toujours  les  meilleurs ,  de  même  que  les  terres  les  plus  abon¬ 
dantes  en  fels  font  les  plus  fécondes  ,  comme  le  font  auffit  les  terres  Sc  les  bêtes 
voifines  de  la  mer.  On  trouve  de  ce  fel  en  effence  dans  les  plantes  mêmes  ;c’eft 
pourquoi  on  les  brûle  pour  que  les  cendres  en  produifent  de  nouvelles  ;  les 
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ïeffives  mêmes  font  merveilleufes  à  cet  effet  :  c’eft  pourquoi  on  ne  fauroit  trop 
s’appliquer  à  entretenir  pour  fes  plantes  cette  abondance  &  cette  circulation  de 
fels  vivifians  ;  d’autant  plus  qu’une  petite  portion  de  ce  fel  qui  s’attachera  à 
quelque  plante  ou  à  quelque  grain  de  bled  qu’on  aura  mis  tremper  dans 
quelque  préparation  faline ,  eft  comme  un  aimant  qui  attire  inceffamment  de 
femblables  fels  qui  feront  répandus  dans  la  terre  &  dans  l’air. 

Iï.  L’eau  eft  néceffaire  pour  la  végétation.  i°.  Pour  qu’elle  détrempe  tous  les 
fels  qui  en  font  l’ame  ,  mais  qui  demeurent  fortement  attachés  ,  &  ne  font  avec 
elle  qu’une  maffe  comprimée  incapable  d’aCtion ,  tant  qu’ils  ne  font  point  diffous 
8c  mélangés  par  l’eau;  elle  les  porte  par-tout  ou  elle  coule.  a°.  Elle  en  amena 
de  nouveaux  de  l’air  ou  d’ailleurs  :  la  rofée  en  a  plus  que  l’eau  de  pluie ,  &  l’eau 
de  pluie  plus  que  la  neige  ,  à  proportion  de  ce  qu’elles  font  toutes  trois  plus  ou 
moins  imprégnées  des  vapeurs  &c  des  exhalaifons  de  la  terre  ,  &  des  efprits  qui 
voltigent  dans  l’atmofphere  :  c’eft  auffi  pourquoi  l’air  eft  néceffaire  aux  plantes  , 
pour  qu’elles  fe  reffentent  à  plein  des  influences  céleftes.  30.  L’eau  entretient 
les  pores  8c  les  conduits  de  la  végétation  ;  8c  c’eft  en  quoi  la  féchereffe  en  eft 
l’ennemie  mortelle. 

III.  La  chaleur  fert  à  cuire  8c  digérer  les  fucs  nourriciers  de  la  plante  ;  elle  dilate 
les  pores ,  ouvre  les  paffages  ,  8c  éleve  les  lues  dang  la  tige  &  dans  les  branches  : 
la  chaleur  de  la  terre  ,  ou  pour  mieux  dire  le  feu  fouterrain  commence  à  vivifier 
ces  lues  &  à  les  pouffer  vers  la  furface;  le  foleil  achevé  le  refte  ,  8c  les  attire  juf- 
qu’aux  extrémités  des  branches,  en  forte  que  la  feve  fe  diftribue  par-tout,  8c  s’unit 
aux  parties  intérieures  de  la  plante  ,  en  s’épaiffiffant ,  après  qu’elle  a  paffé  dans 
êqus  les  canaux  où  le  foleil  la  promene  pour  la  cuire  8c  la  perfectionner. 

Article  II. 

Cours  de  lu  Végétation. 

S.  Entrée  de  la  feve.  Il  eft  aifé  de  Concevoir  comment  les  lues  de  la  terre 
entrent  dans  la  racine  des  plantes.  La  pluie  ou  l’eau  des  arrofemens  détrempe 
les  fels  de  la  terre  ;  voilà  les  fucs  en  mouvement.  La  chaleur  de  la  terre  les 
fait  fermenter  durant  l’hiver  même  ;  elle  les  digéré  ,  les  prépare  ,  les  pouffe 
à  la  fuperficie  ,  8c  le  foleil  furvient  qui  les  enleve  en  dilatant  les  pores  de  la 
plante  ,  &  en  fubtilifant  la  matière  des  fucs. 

Au  refte,  tout  le  monde  fait  qu’il  faut  un  principe  de  vie  dans  la  graine  ou 
plante  fur  laquelle  on  veut  que  la  feve  agiffe  :  car  la  feve  eft  pour  déployer , 
nourrir  &  perfectionner  la  petite  plante  qui  eft  renfermée  dans  la  graine  ;  mais 
elle  ne  peut  pas  donner  d’ame  à  ce  qui  n’en  a  pas  :  c’eft  pourquoi  on  11e  doit 
jamais  fe  fervir  de  vieilles  graines. 

1 1.  Germination.  Quand  on  met  en  terre  vers  l’équinoxe  du  printems  la  graine 
de  plante  qu’on  veut  élever  (  une  groffe  fève  nous  fervira  ici  d’exemple  ),  elle  y 
trouve  abondance  de  fucs  nourriciers  diffous  8c  en  mouvement  ;  &  h  elle  eft  bien 
conditionnée  ,  elle  commence  par  fe  gonfler  en  fe  rempliffant  de  ce  fuc  vivifiant 
dont  la  terre  eft  imprégnée.  Ce  gonflement  fe  fait  par  la  fermentation  que  caufe 
dans  fon  fein  l’humidité ,  qui  s’y  infinue  par  un  petit  trou  qui  eft  a  l’extrémité 
de  la  fève,  comme  nous  le  dirons  ci-après  en  faifant  l’anatomie  de  la  plante  : 
alors  l’écorce  fe  creve  néceffairement ,  pour  donner  lieu  à  la  dilatation  du  corps 
qui  groflüt  :  la  prifon  étant  ouverte  8c  les  liens  rompus ,  la  radicule ,  qui  eft  l’ori¬ 
gine  de  la  racine,  pénétré  en  terre;  8c  la  plume ,  qui  eft  le  commencement  de 
la  tige ,  s’allonge  pour  s’élever.  On  appelle  germination  ce  premier  développe- 
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ment  qui  arrive  à  la  petite  plante  qui  eft  concentrée  dans  le  corps  de  la  graine 
dont  les  parties  fe  gonflent  à-peu-près  comme  fait  une  éponge  dans  l’eau. 

III.  Formation  de  la  plante.  Après  cette  première  démarche,  notre  embryon 
de  plante  germée  s’épanouit  peu- à- peu  ,  8c  faififfant  avidement  les  fucs  de 
la  terre ,  la  radicule  8c  la  plume  fe  développent ,  s’étendent ,  &  la  plante  fe 
forme  en  fon  entier. 

i°.  Germe.  Il  y  a  dans  la  graine  une  certaine  humeur  oléagineufe  qui  fert 
non-feulement  à  conferver  la  graine  ,  mais  aufli  à  la  nourrir  en  terre  les  pre¬ 
miers  jours ,  j u (qu’à  ce  qu’elle  foit  adoptée  8c  nourrie  par  la  terre  ,  comme  je 
l’expliquerai  plus  amplement. 

2°.  Racines.  Les  uns  prétendent  que  la  radicule  eft  la  première  à  fe  déclarer  , 
St  qu’eile  eft  déjà  devenue  racine  quand  la  plume  ne  fait  que  commencer  à  s’al¬ 
longer  pour  fe  former  en  tige  ;  8c  cela  parce  que  ,  félon  eux  ,  le  fuc  nourricier  , 
n’entrant  dans  les  plantes  que  par  la  racine  ou  radicule,  elle  doit  s’en  relfentir 
St  en  profiter  avant  les  autres  parties. 

Les  autres  veulent,  au  contraire,  que  les  racines  ne  pouffent  qu’après  la  tige  , 
parce  que  ce  qu’il  y  a  de  plus  lubtil  dans  la  feve  monte  en  haut  pour  former  la 
tige ,  8c  le  plus  matériel  travaille  en  bas  8c  poulie  aux  racines. 

Quoi  qu’il  en  foit  de  ce  fait ,  la  plume  de  la  plante  nouvellement  germée  fe 
porte  vers  la  furface  de  la  terre  ,  parce  que  fa  pointe  eft  en  haut  ;  elle  trouve  de 
ce  côté  là  moins  de  chemin  à  faire  ;  la  terre  nouvellement  labourée  y  eft  aifée 
à  percer ,  8c  le  foleil ,  la  rofée  ,  l’air  8c  la  pluie  ,  qui  agitent  incelfamment  la 
furface  de  la  terre,  facilitent  la  fortie  delà  plume  8c  la  follicitent  à  s’élever, 
d’autant  plus  que  les  parties,  qui  la  compofent ,  font  plus  volatiles ,  plus  exaltées, 
plus  fpiritueufès  que  celles  dont  eft  compofée  la  radicule  ;  du  moins  à  peine 
celle-ci  eft-elle  devenue  racine  ,  que  la  plume  devient  aufli-tôt  tige. 

Les  racines  en  naiffant  font  toutes  blanches  8c  très-déliées  ;  elles  deviennent 
enfuite  de  couleur  de  caillou  ,  &  enfin  elles  s’allongent  8c  fe  perfectionnent  en 
attirant  St  diftribuant  fans  ceffe  de  nouveaux  fels. 

3°.  Tige.  On  voit  croître  dans  le  cœur  de  notre  jeune  planté  une  efpece  de 
filament  en  ligne  droite  ,  qui  s’élève  à  mefure  que  la  chaleur  fublime  le  fuc 
nourricier,  8c  îe  pouffe  en  haut  :  ce  filament  eft  la  tige ,  à  l’extrémité  de  laquelle 
la  feve  exaltée  fe  porte  abondamment  ;  là  fe  forment  des  nœuds,  des  boutons  s 
d’oii  doivent  bientôt  naître  des  feuilles  8c  des  branches. 

4°.  Fleurs.  La  matière  pouflee  précipitamment  par  la  fermentation'  ,  8c. 
condenfée  par  la  fraîcheur  de  l’air  au  bout  des  branches ,  compofe  les  petits 
bourgeons  d’ou  lortent  les  fleurs ,  dont  le  mélange  des  couleurs  vient  du  plus 
ou  du  moins  des  matières  fulfureufes  qui  font  dans  la  feve  :  ces  parties  de 
fôufre  étant  les  plus  fubtiles ,  elles  montent  aifément  à  l’extrémité  des  bran¬ 
ches  ,  s’y  épaifliifent  8c  forment  le  coloris  des  fleurs. 

5°.  Fruits.  Comme  ces  parties  fulfureufes  n’ont  point  de  confiftance ,  le  grand 
air  les  a  bientôt  détruites  ;  la  fleur  fe  fanne  8c  périt ,  parce  qu’un  petit  bouton 
tendre  qu’elle  tient  à  couvert  des  attaques  de  l’air  ,  lui  coupe  les  vivres  ,  fe 
retient  tout  l’aliment ,  groffit  8c  s’endurcit.  Ce  bouton  eft  le  fruit  qui  fuit  la 
fleur ,  &  qui  tue  fa  mere  en  naiffant. 

6°.  Mort  La  mort  de  la  plante,  félon  îe  cours  de  la  nature  ,  provient  du 
«défaujf  de  feve ,  qui  peut  venir  ou  du  champ  qui  eft  épuifé  par  les  végétations 
précédentes  ,  ou  de  la  plante  même ,  qui  pour  être  defiféchée  ou  autrement  9. 
ne  peut  plus  recevoir  8c  diftribuer  les  fucs,. 


53 


III.  Part.  Liv.  ï.  Chap.  VIL  Végétation. 

Caufes  de  ce  qui  arrive  aux  Plantes  dans  les  differentes  faifons . 

Il  eft  aifé  de  les  expliquer  après  ce  que  je  viens  de  dire. 

Dans  nos  climats,  en  hiver ,  les  arbres  font  dans  l’inaétion ,  Se  lie  donnent 
aucun  ligne  de  vie  ,  parce  que  le  froid  fige  les  fucs  nourriciers  &  relferre  les 
pores  ;  en  forte  que  la  feve,  qui  eft  encore  à  l’arbre  ,  ne  peut  ni  circuler  ,  ni  fe 
changer  en  nourriture  ,  Se  celle  qui  eft  dans  les  racines  Se  dans  la  terre,  ne  peut 
plus  monter  :  la  chaleur  fouterraine  recognée  par  la  froidure  a  pourtant  quelque 
force  ,  Se  s’introduifant  avec  les  vapeurs  Se  les  exhalaifons  dans  les  racines , 
elle  fait  quelque  fermentation  8c  prépare  une  nourriture  j  voilà  pourquoi  on 
voit  quelquefois  des  arbres  végéter  en  hiver. 

Mais  au  printems  le  foleil  fortifiant. la  chaleur  fouterraine,  il  dégourdit  la 
nature  ,  échauffe  la  terre  ;  les  pores  s’ouvrent  ,  les  fucs  de  la  terre ,  ceux 
de  l’arbre  Sc  le  nitre  de  l’air  mêlés  avec  les  pluies  ,  la  grêle  Sc  la  neige  ,  fe 
fondent  ,  fermentent  par  la  chaleur  du  foleil  ;  Sc  dans  ce  moment ,  montant 
des  racines  au  haut  des  plantes ,  ils  forment  les  feuilles  Sc  les  fleurs  nouvelles 
dont  le  printems  fe  couronne. 

Dans  l'été  la  végétation  eft  plus  forte ,  à  caufe  de  la  chaleur  ;  Sc  quand  elle 
eft  exceffive  ,  on  voit  fécher  Sc  mourir  plufieurs  plantes,  parce  que  la  feve  trop 
agitée  court  fans  ceffe  fans  avoir  a  fiez  de  tems  pour  fe  changer  en  fubftance  :  ce 
fréquent  Sc  prompt  paftage  élargit  auffi  les  pores ,  en  forte  qu’il  n’y  peut  refter 
ni  fuc  ni  aliment,  d’autant  que  la  chaleur  dévore  tout ,  confomme  l’humeur  Sc 
defféche  les  conduits. 

Les  reifources  de  la  nature  font  cependant  fî  grandes,  Sc  elle  travaille  fi 
afliduement  pour  fes  éleves  ,  qu’au  commencement  d’Août,  quand  elles  pa~ 
roiftent  être  réduites  aux  abois  par  la  chaleur  ,  la  terre  fait  alors  un  nouvel 
effort  pour  les  fecourir  ;  Sc  pouffant  les  humeurs ,  les  fels  Sc  les  eaux  qui  fe 
combattoient  dans  fes  entrailles,  elle  donne  une  fécondé  feve  que  les  Payfans 
appellent  la  feve  di Août  ,  qui  fait  fouvent  reverdir  à  vue  d’œil  les  arbres  Sc 
la  vigne  ,  Sc  nous  donne  un  fécond  printems. 

En  Automne  ,  la  chaleur  du  foleil  diminuant  à  mefure  qu’il  s’éloigne  de  nous, 
les  fucs  ne  montent  plus  comme  à  l’ordinaire  :  c’eft  pourquoi  les  feuilles  Sc  les 
fruits  ceffant  d’être  humeftés  Sc  nourris,  fe  féchent,  fe  détachent,  Sc  l’arbre 
dépouillé  tombe  peu-à-peu  en  léthargie. 

Les  arbres  verds ,  que  nous  appelions  ainfi  parce  qu’ils  conferventleur  verdure 
en  toute  faifon  ,  ne  font  point  ftajets  à  ces  viciffitudes  ,  parce  qu’ils  font  d’une 
conftruêtion  plus  forte  :  d’ailleurs  ,  la  ftruêfure  des  fibres  Sc  des  tuyaux  de 
leur  bois  y  contribue  beaucoup  ;  ils  ont  leurs  feuilles  tout  l’hiver,  parce  qu’il 
y  a  une  jufte  proportion  entre  leurs  pores  Sc  les  corpufcules  du  fuc  nourricier  , 
ce  qui  fait  qu’ils  pénétrent  Sc  montent  aux  feuilles  en  hiver  comme  en  etc  “ 
la  caufe  pour  laquelle  les  autres  arbres  fe  dépouillent  de  leurs  feuilles  ,  eft 
qu’ils  ont  les  pores  trop  larges  en  haut  pour  retenir  les  corpufcules  alimentaires, 
&  trop  étroits  en  bas  pour  en  laiffer  paffer  affez. 

Actions  de  la  feve » 

i°.  J’ai  expliqué  ci-deffus  comment  elle  entre  dans  la  plante. 

2°.  Quant  à  la  maniéré  dont  elle  monte  jufqu’au  coupeau  du  plus  haut  arbre  9 
on  croit  que  les  fucs  y  montent  comme  l’eau  monte  dans  du  pain,  dans  une 
éponge  ou  dans  un  long  morceau  de  drap.  Si  l’on  en  trempe  un  bout  dans  1  eau*- 
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elle  monte  infenfiblement  jufqu’à  l’autre  bout  du  corps  Spongieux  :  les  fibres  Sc 
les  petits  tuyaux ,  qui  font  dans  les  bois  des  arbres ,  reflemblent  aux  pores  d’un 
pain  ,  d’une  éponge  ,  d’un  morceau  de  toile  ou  de  drap  de  laine  dont  on  fe  fert 
pour  filtrer  une  liqueur,  &  la  feve  fie  filtre  de  même  dans  les  plantes.  D’ailleurs  , 
ce  font  des  corps  vivans  qui  attirent  les  fixes  nourriciers  d’autant  plus  vite  , 
qu’ils  font  eux-mêmes  difious  Sc  animés  par  les  eaux  ,  pouffes  par  la  chaleur 
de  la  terre,  Sc  attirés  par  celle  du  fioleil. 

Circulation  &  force  de  la  feve. 

30.  Enfin  la  fieve  circule  dans  les  plantes  comme  le  fiang  dans  les  animaux  : 
elle  monte  Sc  deficend  plufieurs  fois  ayant  que  de  fie  changer  en  matière  végétale. 
Delà  vient  que  quand  on  arrache  une  plante  avec  fes  racines,  8c  qu’on  en  met 
quelques-unes  tremper  dans  de  l’eau,  les  racines  qui  n’y  font  point  ne  laiflent 
pas  de  fie  confierver  8c  de  croître ,  parce  que  l’eau  ,  qui  eft  montée  dans  la  tige  , 
en  deficendant  s’eft  communiquée  aux  racines  qui  font  hors  de  l’eau.  De  même  fi 
on  lie  fortement  le  milieu  de  la  tige  d’une  herbe  à  lait,  comme  le  tithymale  » 
il  fie  fait  une  enflure  au-deffus  de  la  ligature ,  par  l’amas  de  la  fieve  qui  y  eft 
arrêtée  en  retournant  à  la  racine.  C’eft  aufîi  par  la  même  raifon ,  par  l’effet  du 
flux  Sc  reflux  de  la  feve ,  que  le  fiaule,  la  vigne ,  le  bouleau ,  l’ofier ,  le  grofieiller , 
le  fiureau ,  le  fycomore  &  quantité  d’autres  plantes  pouffent  des  racines  par  le 
bout  de  leurs  branches  quand  on  les  met  en  terre,  ce  qui  s’appelle provigner ; 
Sc  fi  l’on  veut  pouffer  les  expériences  plus  loin ,  on  verra  d’agréables  preuves 
de  la  circulation  Sc  de  la  force  de  la  fieve. 

Par  exemple ,  il  n’y  a  qu’à  mettre  en  terre  l’extrémité  d’une  branche  de  ces 
arbres  ou  arbriffeaux  qui  fie  multiplient  de  provins  ;  cette  extrémité  prendra 
racine  :  alors  coupez  cette  branche  enracinée  pour  la  féparer  de  l’arbre  ,  8c 
mettez  fion  autre  bout  en  terre ,  elle  prendra  racine  par  les  deux  bouts  :  étant 
ainfi  en  terre  par  les  deux  extrémités ,  elle  a  la  figure  d’un  arc  :  coupez  l’arc 
par  le  milieu  ,  vous  aurez  deux  arbres  enracinés. 

On  a  même  vû  des  Curieux  planter  des  arbres  renverfes  ,  en  forte  que  les 
racines  en  font  vers  le  ciel ,  Sc  les  branches  en  terre  ;  ou  plutôt  les  racines  fe 
changent  en  branches ,  Sc  les  branches  deviennent  racines  :  ce  petit  manege  fie 
fait  avec  des  tilleuls.  Pour  cela  mettez  un  tilleul  la  racine  en  terre  ;  mais  peu 
avant  ;  mettez-y  aufli  les  branches  Sc  la  tête  de  l’arbre  ,  &  arrêtez-les  avec  des 
crochets  de  bois  :  dans  cette  fituation  le  tilleul  fiera  planté  par  les  deux  bouts 
tout  à  la  fois ,  Sc  le  tronc  fiera  couché  environ  quatre  doigts  de  terre  ;  au  bout 
de  deux  ans  les  branches  auront  fait  bien  des  racines  :  coupez  les  véritables  Sc 
premières  racines  deux  bons  doigts  en  terre  ;  tirez  dehors  par  ce  bout-là  tout 
le  pied  de  l’arbre,  élevez-le  en  l’air ,  &  appuyez-le  avec  une  bonne  fourche,  de 
peur  que  le  vent  ne  l’agite  ;  il  aura  alors  pour  racines  fies  anciennes  branches;  Sc 
pour  tête  fies  anciennes  racines  :  au  mois  de  Mai  fiuivant ,  ces  racines  anciennes 
devenues  branches  auront  pouffé  des  boutons  ,  Sc  le  tilleul  s’accoutumant  à 
cette  fituation ,  fera  bientôt  le  devoir  d’un  bon  arbre. 

Ufage.  Pour  voir  un  effet  fiurprenant  de  l’abondance  de  la  fève  Sc  en  tirer  du 
profit ,  on  n’a  qu’à  étêter  un  fàule  ;  il  renaîtra  au  haut  Sc  le  long  du  tronc  une 
centaine  de  rejettons  Sc  de  branches  nouvelles,  dont  il  n’y  avoit  aucune  appa¬ 
rence  aux  endroits  d’où  elles  ont  pouffé  :  coupez  ces  rejettons ,  il  en  viendra 
d’autres  ailleurs  :  fichez  en  terre  ces  cent  rejettons ,  ils  produiront  chacun  cent 
autres  fiaules  ;  en  voilà  dix  mille,  puis  un  million,  Sc  ainfi  de  fuite  jufiqu’à  l’in¬ 
fini.  Cette  fécondité  prodigieufie  ne  doit  pas  feulement  produire  en  nous  une 
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admiration ilérile ,  mais  nous  devons  en  profiter  8c  en  jouir  pour  multiplier  nos 
plants  :  par  exemple ,  pour  avoir  un  bois  bien  vite ,  il  n’y  a  qu’à  coucher  en 
terre ,  tout  de  leur  long ,  des  branches  de  ces  arbres  fort  féveux ,  qui  font  aifément 
racines,  comme  faule  ,  ofier,  peuplier  ,  ^tune ,  tilleul ,  bouleau;  ces  branches 
poufferont  des  rejettons  par  tous  leurs  nœuds ,  8c  on  aura  bientôt  autant  d’arbres. 

Tous  ces  arbres  fort  fe'veux,  principalement  les  aquatiques  &  les  bois  blancs, 
ont  une  merveilleufe  difpofition  à  la  fécondité  ;  ils  ont  même ,  ainfi  que  les 
arbres  toujours  verds,  le  mérite  de  n’être  fujets  à  aucune  vermine,  8c  cela  par 
line  raifon  phyfique.  Les  plants  aquatiques  ont  la  feve  fi  infipide  ,  8c  ils  font 
d’une  nature  fi  froide,  que  les  infeéles  ne  peuvent  ni  s’en  nourrir,  ni  y  faire 
leurs  couvains  :  à  l’égard  des  arbres  toujours  verds ,  c’eft  la  dureté  de  leur  bois 
Sc  de  leurs  feuilles,  8e  l’âcreté  de  leur  feve,  qui  les  garantit  de  ces  infeéfes.  Un 
autre  avantage  qu’on  tire  des  arbres  verds  8c  des  arbres  fort  féveux ,  c’eft  qu’ils 
fôurniffent  à  la  Médecine  des  fixes  ou  autres  chofes  fort  utiles. 

Différens  effets  de  la  feve  fu'vvant  la  différence  des  Plantesi 

Quand  l’eau  vient  à  diffoudre  tous  les  différens  fels  difperfes  dans  le  fein  de  la 
terre ,  il  s’y  forme  de  leurs  mélanges  quantité  de  fermentations  Sc  de  combats , 
d’oû  réfulte  une  infinité  de  feves  différentes  de  divers  fucs  nourriciers  pour  la  vé¬ 
gétation  des  plantes.  La  feve  eft  un  Prothée  qui  prend  toutes  fortes  de  figures  ; 
elle  fe  change  en  feuilles ,  en  fleurs  ,  en  fruits  ,  en  bois ,  en  écorce  ,  en  moelle,  en 
gomme ,  en  réfine;  8c  toutes  ces  chofes  varient  fuivant  la  différence  des  végétaux , 
dont  les  efpéces  font  innombrables.  Ce  n’eft  pas  encore  tout,  8c  en  fuivant  la 
feve  dans  l’incompréhenfible  filtration  qui  s’en  fait  par  les  pores  des  plantes  ,  on 
la  voit  fe  métamorphofer  en  mille  façons;  elle  devient  puante  dans  l’ail  8c  dans 
l’oignon ,  odoriférante  dans  l’œillet  8c  le  jafmin,  poifon  mortel  dans  l’aconit  8c 
la  ciguë ,  contre-poifon  dans  l’anthora  Sc  la  rhubarbe ,  amere  dans  l’abfinte  Sc  dans 
la  coloquinte ,  douce  dans  la  canne  à  lucre  Sc  dans  la  régliffe ,  aigre  dans  les 
grofeilles  Sc  dans  les  citrons ,  froide  dans  les  quatre  femences  de  courge ,  de 
citrouille ,  de  melon  Sc  de  concombre  ,  chaude  dans  les  quatre  femences  d’anis , 
de  fenouil ,  de  cumin  Sc  de  carvi  ;  cathartique  ,  c’eft-à-dire  purgative  dans 
le  féné  Sc  dans  l’agaric ,  gluante  dans  les  fruits  à  noyau  ,  aqueufe  dans  ceux 
à  pépins  ,  blanche  comme  du  lait  dans  le  figuier  ,  le  tithymale ,  8cc. 

Il  n’y  a  rien  dans  la  végétation  où  la  fùbtilité  Sc  la  foupleffe  de  la  feve  pa- 
roiffe  plus  admirable  que  dans  les  arbres  greffés  :  la  greffe  eft  le  triomphe  de 
l’art  fur  la  nature  ;  un  arbre ,  par  cette  opération ,  change  d’efpéce ,  de  fexe , 
de  tête  ,  au  gré  du  Jardinier  :  d’un  amandier  on  fait  un  pêcher  ;  on  métamor- 
pnofe  un  coignaffier  en  poirier  ;  on  force  une  épine  blanche  à  produire  des 
azeles ,  un  amandier  des  prunes  ;  on  confond  même  Sc  on  mêle  les  efpéces  des 
arbres  pour  leur  faire  porter  des  monftres  de  fruits.  Mais  c’eft  la  feve  qui  fait 
toutes  ces  métamorphofes  bizarres  Sc  incompréhenfibles  ;  c’eft  elle  feule  qui  fe 
mafque  Sc  fe  transfigure  fous  tant  de  formes  différentes  ;  dans  le  tronc  d  un 
amandier  elle  doit  produire  un  fruit  dur  ,  fec  8c  caffant  ;  Sc  dès  qu’elle  eft 
dans  l’écuffon  d’un  pêcher  enté  fur  ce  tronc  ,  elle  change  fiibitement  de  dé¬ 
termination  ,  8c  forme  un  fruit  d’une  chair  fine ,  tendre  Sc  fondante ,  d’une  eau 
fucrée  ,  d’un  goût  relevé  8c  fbuvent  parfumé  :  cette  feve ,  qui  coagulée  dans 
le  tronc  d’un  amandier ,  deviendroit  une  amande ,  figée  un  peu  plus  haut  dans 
une  greffe  de  prunier  mife  fur  un  amandier ,  devient  une  prune  :  cette  meme 
feve  aigre  dans  un  fàuvageon ,  devient  douce  8c  déficieufte  en  paffant  par  une 
greffe  de  poirier-beurré  ou  bergamote. 
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Tout  cela  eft  merveilleux  8c  prefque  inexpiiquable  ;  il  eft  pourtant  certain } 
8c  on  le  conçoit  aifément,  que  toutes  les  plantes  qui  font  en  grand  nombre 
d’efpeces  différentes,  ne  fe  nourrirent  que  de  lues  convenables  à  chaque  efpéce; 
foit  parce  que  les  pores  de  la  plante  ne  donnent  entrée  qu’aux  fies  qui  convien¬ 
nent  pour  la  formation  de  la  plante  ,  c’eft-à-dire  ,  qui  font  figurés  comme  eux  , 
(  car  chaque  pore  &  chaque  fuc  a  fà  ftructure  différente  fuivant  fa  qualité  ,  8c 
cela  fe  voit  avec  le  microfcope  )  ;  foit  parce  que  les  pores  figurent  le  fuc  en  pafiant , 
comme  les  ajutages  qu’on  met  aux  jets  d’eau  figurent  l’eau  en  pluie  ,  en  nappe  , 
en  foleil ,  Sec.  L’efprit  de  vie  ,  qui  eft  dans  la  greffe  ,  eft  ce  qui  l’anime  8c  déter¬ 
mine  l’ efpéce  du  plant  ;  il  n’attire  ou  ne  laide  entrer  que  les  fucs  convenables  ; 
il  périt  plutôt  que  de  s’accommoder  des  autres  :  ou  bien  la  feve  eft  un  baume 
de  vie,  un  élixir  univerfel ,  qui  ne  fe  détermine  8c  qui  n’agit  que  fuivant  la  qualité 
de  la  graine  ou  de  la  greffe ,  quand  il  l’a  pénétrée  pour  s’y  dilater  8c  l’étendre. 


Sympathie  &  antipathie  des  Plantes. 

Il  y  a  des  plantes  qui  s’aiment  8c  qui  vivent  volontiers  enfemble ,  pendant 
qu’on  en  voit  d’autres  qui  ne  fe  peuvent  fouffrir  :  c’eft  ce  que  les  Anciens ,  qui  ne 
raifonnoient  guère  ,  rangeoient  parmi  les  qualités  occultes ,  8c  ce  qu’ils  appel- 
loient  fympathie  8c  antipathie  :  mais  on  fe  moque  aujourd’hui  de  ces  haines  pré¬ 
tendues  &  de  ces  amitiés  imaginaires  des  plantes  :  voici  tout  le  myftere.  Deux 
plantes  qui  fe  nourriffent  d’un  même  genre  de  fucs ,  fe  nuifent  extrêmement  quand 
elles  font  trop  proches ,  parce  que  le  partage  de  la  nourriture ,  qui  convient  à 
toutes  deux ,  amaigrit  l’une  8c  l’autre  ;  voilà  Y  antipathie.  Au  contraire  ,  deux 
plantes  auxquelles  il  faut  pour  aliment  des  fucs  tout  différons ,  végètent  &  vivent 
enfemble  parfaitement  bien  ;  voilà  la  Jympathie. 

Ainfi  il  y  a  de  la  fympathie  entre  le  figuier  8c  la  rue  ,  parce  que  le  fuc  qui 
convient  à  la  rue  n’accommode  pas  le  figuier ,  leur  bonne  intelligence  durera 
éternellement,  parce  qu’il  n’y  a  point  de  querelle  pour  l’aliment.  Il  y  a  de  la 
fympathie  entre  Y  ail  8c  la  rofe ,  parce  qu’il  faut  un  fuc  odorant  à  la  rofe  ,  8c  un  fuc 
puant  à  l’ail;  il  n’y  a  point  de  vol,  point  d’inimitié  à  craindre  :  la  rofe  n’en  eft 
même  que  plus  belle  8c  plus  odoriférante,  quand  elle  a  l’ail  pour  voifin  ,  parce 
qu’il  chalTe  vers  elle  les  fucs  qui  $e  s’accommodent  pas  de  la  puanteur  de  l’ail. 

Au  contraire ,  il  y  a  ordinairement  de  l’aqtipathie  entre  le  romarin ,  la  lavande , 
le  laurier,  le  thim  8c  la  marjolaine  :  ces  plantes  ne  fauroient  que  beaucoup 
fouffrir  enfemble  ,  parce  qu’il  leur  faut  des  fucs  nourriciers  tous  femblables  ; 
en  forte  qu’elles  s’affament  les  unes  les  autres ,  &  dépériffent  infenfiblement  quand 
elles  font  voifines ,  à  moins  que  le  terrein  8c  le  climat  ne  foit  tout  propre  aux 
plantes  du  même  genre,  par  exemple  aux  aromatiques.  L’arbre,  qui  produit  le 
girofle ,  eft  un  arbre  mal  endurant  qui  ne  fouffre  aucune  herbe  ni  aucun  arbre 
auprès  de  lui ,  parce  que  fa  chaleur  exceffive  attire  toute  l’humidité  de  la  terre  : 
de  même  que  dans  ces  pays-ci  le  noyer  eft  un  voifin  dangereux  pour  toutes 
fortes  de  plantes,  parce  que  fes  longues  8c  nombreufês  racines  les  affament,  foti 
feuillage  épais  les  étouffe ,  &  que  l’onéluofité  Sc  l’odeur  de  fton  bois  les  empoi- 
fonne.  Il  y  a  aufli  une  grande  antipathie  entre  le  chêne  Sc  le  cyclamen,  entre  la 
ciguë  8c  la  rue ,  entre  le  rofeau  8c  la  fougere  :  ces  plantes  ne  peuvent  pas 
demeurer  dans  la  fphere  l’une  de  l’autre  ,  il  faut  que  l’une  des  deux  périffe  ,  fou- 
vent  toutes  deux  féchent  fur  pied  ;  &  cela  non  pas  tant  parce  que  l’exhalaifon  , 
la  mauvaife  odeur  d’une  plante  punaife  fait  crever  la  plante  délicate,  mais  parce 
que  l’une  vole  à  l’autre  l’aliment  dont  elle  a  befoin  .  ou  bien  il  faut  que  le  fonds 
leur  en  fourniffe  affez ,  par  nature  ou  par  art. 

Ufages 


IÎ1.  Part.  Liv.  I.  Chap.  VII.  Végétation .  57 

Vf  âges.  Voilà  pourquoi ,  i°.  plufieurs  plantes  voraces  ne  s’accommodent  pas 
bien  enfemble  ;  8c  20.  on  ne  doit  donner  à  une  terre  effritée  par  de  puilfantes 
végétations  ,  que  des  plantes  aifees  à  nourrir. 

30.  Pour  que  les  plantes  d’un  jardin  réuffiffent  bien,  il  faut  donc  éviter  de 
mettre  enfemble  celles  qui  fe  nourriifent  d'un  même  fuc.  Ainfi  on  ne  doit  pas 
planter  dans  le  même  endroit  toutes  les  plantes  aromatiques  ;  il  ne  faut  pas 
mettre  enfemble  celles  qui  ont  les  mêmes  qualités  :  les  chaudes ,  les  froides ,  8cc. 
8c  il  faut  féparer  lesameres,  à  moins  qu’on  ne  veuille  éprouver  fi  par-là  on  peut 
en  augmenter  ou  diminuer  les  vertus  bonnes  ou  mauvaifes,ou  que  le  climat 
aidé  de  l’art  ne  rende  le  fonds  extrêmement  convenable  à  la  multitude  des 
plantes  homogènes  ou  voraces. 

Article  III. 

Anatomie  des  Plantes. 

Pour  bien  faire  l’anatomie  d’une  plante  ,  il  eft  effentiel  de  la  fuivre  dans 
tous  fes  états ,  8c  la #  prendre  dès  fa  graine  ,  pour  ne  la  quitter  que  quand 
elle  fera  elle-même  en  graine.  Dans  cet  intervalle  de  grano  ad  granum  ,  il 
y  a  huit  chofes  différentes  ;  la  graine ,  la  racine  ,  la  tige  ,  les  bourgeons ,  les 
branches  ,  les  feuilles ,  les  fleurs  Sc  les  fruits. 

I.  La  Graine. 

i°.  La  graine  eff  la  fèmence  que  les  plantes  produilent  pour  la  propagation 
&  pour  la  confervation  de  leur  efpéce. 

Toute  graine  ejl  plante  ,  O  toute  plante  vient  de  graine. 

La  plante  eff  toute  entière  dans  la  graine  ,  Sc  dans  la  plupart  on  la  di flingue 
nettement  avec  le  microfcope  :  elle  y  eft  à  la  vérité  pliée  8c  enveloppée ,  mais 
pourtant  remarquable  ;  les  feuilles  &la  racine  y  font  dans  une  lituation  diftinéle 
&  non  confufe  :  Sc  une  graine  n’eft  ordinairement  qu’une  plante  en  raccourci , 
une  plante  concentrée ,  une  petite  mignature ,  mais  qui  contient  tout  :  il  y  en  a 
ou  l’on  découvre  encore  plus  diftinèlement  que  dans  les  glands  &  dans  les 
avelines  ,  les  plantes  toutes  formées  avec  leurs  feuilles ,  leur  tige  8c  leurs 
racines  :  il  eft  aifé  de  voir  par-là  que  la  nature  fi  fage  fait  toutes  fes  opérations 
par  un  pareil  méchanifme ,  quoiqu’elle  fe  cache  fouvent  à  nos  yeux. 

Non-feulement  chaque  graine  contient  en  foi  la  plante  qui  en  doit  naître,  mais 
elle  renferme  auffi  une  matière  blanche  qu’on  nomme  jarine  ,  pour  nourrir  la 
plante  naiffante  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  une  racine  capable  de  l’alimenter  des  fucs 
de  la  terre  :  8c  outre  cette  matière  farineufe  ,  il  y  a  une  humeur  huileufe  pour 
entretenir  dans  la  graine  le  principe  de  vie  qui  anime  la  petite  plante  concentrée  ; 
elle  fécheroit  8c  périroit  fans  cette  huile  vivifiante  ;  tant  la  Providence  eft 
attentive  à  pourvoir  aux  befoins  de  tout  ce  qu’elle  a  créé. 

Elle  n’a  point  établi  de  fexe  parmi  les  plantes  ,  comme  entre  les  animaux  , 
qui  fe  perpétuent  par  le  concours  mutuel  des  deux  fexes.  Il  falloir  donc  que 
l’Auteur  de  la  nature  renfermât  dans  chaque  graine  pour  la  jeune  plante  tout  . 
ce  que  les  animaux  dans  leur  formation  reçoivent  du  pere  8c  de  la  mere  :  a 
l’exception  que  la  plante  feule,  en  produifânt  fa  graine,  remplit  le  miniftere  des 
deux  fexes  ;  c’eft  par-tout  le  même  ordre,  la  meme  fageffe.  Les  animaux  formes 
Tome  II,  H 
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du  pere  trouvent  leur  nourriture  dans  le  fein  de  leur  mere  ,  où  l’on  croit  que 
cette  nourriture  fe  communique  par  le  boyau  ombilical  :  de  même  dans  la  fève, 
qui  nous  fervira  d’exemple  pour  faire  ci-après  l’anatomie  d’un  végétal ,  ce  petit 
embryon  de  plante  eft  attaché  par  un  petit  ligament  aux  deux  lobes  dont  il  tire 
fa  nourriture.  Aufli-tôt  que  l’animal  eft  né,  le  vaiiTeau  qui  lui fournifloit  fa  nour¬ 
riture  ,  fe  rompt  8c  fe  féche  ;  de  même  aufli-tôt  que  la  petite  plante  eft  fortie 
d’entre  les  deux  peaux  qui  l’enfermoient  avec  les  deux  lobes,  en  même  tems  que 
fa  racine  êc  fa  tige  font  développées ,  le  petit  ligament  par  où  -elle  prenoit  fa 
nourriture  dans  le  fein  de  la  graine  ,  fe  rompt ,  fe  féche ,  8c  les  lobes  épuifés 
pourriffent. 

On  peut  conclure  delà  que  Dieu ,  très-bon ,  très-grand  8c  très-fage ,  ne  produit 
plus  de  nouvelles  plantes  ni  de  nouvelles  créatures  3  mais  qu’ayant  répandu  de  la 
fécondité  autant  qu’il  lui  a  plu  fur  celles  qu’il  créa  d’abord ,  il  les  rendit  enceintes 
de  toutes  les  plantes  8c  de  tous  les  animaux  qui  dévoient  naître  dans  la  fuite  de 
tous  les  fiecles.  Ainfi  les  plantes  qui  naiffent  à  chaque  printems  ,  font  aufli 
anciennes  que  le  Monde  ;  de  même  qu’un  feul  œuf  de  poule  ou  de  perdrix  fùffit 
pour  peupler  tout  un  Royaume  de  leurs  races,  parce  que  parmi  les  animaux  , 
leurs  petits  font  contenus  dans  la  matière  féminale  des  mâles;  8c  ce  qu’on  appelle 
génération  ,  n’eft  que  le  développement ,  la  manifeftation  d’un  animal  qui  fut 
formé  de  Dieu  au  commencement  du  Monde.  Il  faut  avouer  qu’il  y  a  en  tout  cela 
une  abondante  moiiTon  de  curiofïtés,  qui  nous  porte  fans  celle  de  la  Créature  au 
Créateur. 

La  plante  eft  donc  toute  entière  dans  la  graine  ;  cette  graine  a  une  fécondité 
fecrette  8c  inépuifable  jufqu’à  la  fin  des  fiecles  ;  &  comme  les  plantes  ,  n’ayant 
point  de  mouvement  local,  ne  peuvent  pas  fe  chercher  comme  font  les  animaux, 
il  faut  bien  que  la  plante  renferme  dans  chaque  graine ,  8c  la  fécondité  qui  dans 
un  œuf  vient  du  pere,  8c  la  nourriture  qu’y  donne  la  mere,  puifque  la  graine 
n’eft  en  effet  qu’un  œuf  de  plante  ,  ex  ovo  omnia. 

On  tient  aujourd’hui  comme  une  chofeînconteftable,  qu’il  n’y  a  point  de  plante 
qui  ne  vienne  de  graine.  Les  Anciens  ont  cru  qu’il  fe  faifoit  plufieurs  végétations 
fans  femence  ,  fur-tout  des  plantes  imparfaites  ,  comme  font  les  algues  ,  les 
coraux  dans  la  mer;  les  champignons ,  les  truffes  ,  les  moufles  fur  la  terre.  Mais 
on  s’eft  perfuadé  du  contraire ,  en  mettant  de  bonne  terre  dans  un  vaiffeau  de 
verre  qu’on  couvre  d’un  verre  allez  délié,  pour  qu’il  n’y  puifle  entrer  que  l’air  , 
le  foleil  &  la  pluie  :  aiïùré  que  le  vent  n’y  porte  aucune  graine,  on  a  beau  le 
laifler  expofé  aux  influences  céleftes ,  jamais  il  n’y  vient  la  moindre  apparence 
de  plante. 

En  effet ,  on  fait  par  expérience  ,  au  doigt  8c  à  l’œil ,  que  prefque  toutes  les 
plantes  viennent  de  graines  :  8c  il  eft  à  préfumer  que  celles  dont  la  graine  nous 
eft  inconnue  ,  ne  laiffent  pas  d’en  avoir  8c  d’en  venir  aufli ,  mais  que  cette  graine 
eft  imperceptible  à  caufe  de  fa  petitefle.  Par  exemple,  les  Modernes  ont  décou¬ 
vert  ,  la  plupart  à  l’aide  du  microfcope ,  qu’il  y  a  de  la  femence  dans  la  fougere  , 
dans  le  fameux  lunaria  des  Chymiftes ,  dans  le  polypode  ,  dans  la  langue-de- 
cerf,  dans  l’ophiogloflùm ,  dans  le  capillaire  de  Montpellier,  dans  l’orchis  ,  l’elle- 
bore ,  l’orobanche  ,  l’ophris  8c  la  pirole  ,  même  dans  le  corail  rouge  8c  dans  les 
champignons,  quoique  ces  graines  foient  très-menues  8c  prefqu’imperceptibles». 

Fécondité  des  Graines . 

2°.  Les  animaux ,  pas  même  les  poiffons  ,  quelque  nombreux  qu’en  foient  les 
peuples,  n’approchent  point  de  la  fécondité  des  végétaux;  elle  eft  merveilleuf§ 
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dans  bien  des  plantes.  Le  pavot  blanc  donne  jufqu’à  trente-deux  mille  graines  , 
à  ne  lui  compter  que  quatre  têtes  ;  au  lieu  que  dans  un  terroir  favorable  il  en 
produit  jufqu’à  douze  :  de  forte  qu’en  augmentant  à  proportion  la  quantité  de 
fès  graines ,  011  trouvera  fur  un  feul  pied  de  pavot  jufqu’à  quatre-vingt-feize 
mille  graines.  Cette  fécondité ,  quoique  furprenante ,  n’approche  pourtant  pas 
de  celle  du  tabac  ,  qui  donne  trois  cens  foixante  mille  graines.  La  langue- 
de-cerf ,  qui  eft  une  efpéce  de  capillaire  ,  en  produit  jufqu’à  un  million.  Le 
millet ,  le  chanvre  ,  le  meurier,  le  tournefol,  &  une  infinité  d’autres  plantes, 
portent  des  fourmillieres  de  graines. 

Age  &  garde  des  Graines. 

30.  On  n’emploie  guère  dans  le  jardinage  que  des  graines  8c  femences  d’un 
an  ;  8c  elles  renferment  toutes  une  humeur  oléagineufe,  qui  fert,  comme  je  l’ai 
dit  ,  à  leur  nourriture  8c  à  leur  confervation. 

On  croyoit  autrefois  qu’elles  pouvaient  relier  fécondes  jufqu’à  quarante 
ans.  A  préfent  on  ne  donne  que  dix  années  de  durée  à  leur  fécondité  :  on  n’ell 
même  guère  alluré  qu’elle  palfe  cinq  années  :  ce  terme  eft  allez  long  pour  les 
delfécher  8c  les  rendre  inutiles  à  la  végétation. 

Après  tout ,  cela  dépend  beaucoup  de  la  maniéré  dont  on  les  conferve.  I! 
eft  d’ufage ,  8c  la  raifon  le  veut ,  qu’on  les  défende  de  trop  d’humidité ,  de 
peur  qu’elles  ne  fe  corrompent  ;  de  trop  de  fécherelfe  ,  pour  que  l’humeur  qui 
les  entretient ,  ne  fe  diflipe  pas  ;  8c  de  trop  de  froid  ;  parce  qu’il  éteindroit 
l’elprit  de  vie  concentré  dans  la  gFaine.  \ 

Différence  des  Graines. 

40.  Il  y  a  autant  de  fortes  que  d’efpéces  de  plantes.  La  figure  8c  la  grolfeur  de 
la  graine  varient  félon  l’efpéce  du  végétal  qui  la  porte  :  8c  ce  qui  eft  admirable , 
c’eft  que  les  grands  arbres  portent  fouvent  les  plus  petites  graines  ;  en  forte  qu’il 
n’y  a  nulle  proportion  entre  la  graine  8c  la  plante  qui  en  provient.  La  graine 
du  tabac  eft  trois  cens  fois  plus  menue  qu’une  fève  commune  ;  cependant  le 
tabac  eft  une  plante  plus  grande  que  la  fève.  La  fève  elle-même  eft  plus  grofle 
qu’un  gland  ,  qui  produit  cependant  le  plus  ample  ,  le  plus  vivace  ,  8c  peut-être 
le  plus  fécond  de  tous  les  arbres.  Lin  noyau  d’olive,  une  fève  grolfe  comme  un 
poix ,  de  la  graine  qui  échappe  prefque  à  la  vue  ,  deviennent  oliviers  ,  hêtres  , 
ormes,  cyprès  ,  &c.  Dans  le  potager  même,  les  plus  grolfes  plantes  comme  les 
racines  ont  les  plus  petites  graines. 

En  général  les  graines  ont  quatre  enveloppes  :  la  première  s’appelle  la  capfule; 
la  fécondé  8c  la  troiliéme  font  les  peaux  de  la  graine. 

La  figure  des  plantes  eft  tantôt  fèmblable  à  celle  d’un  rognon  ,  comme  dans 
le  papaver  fpumeum ;  tantôt  triangulaire,  comme  dans  l’ofeille  ;  quelquefois 
entre  ronde  8c  triangulaire ,  comme  dans  la  mélilfe  8c  la  menthe  ;  ronde  plate  , 
comme  dans  les  giroflées  8c  les  amarantes  ;  fphérique  dans  les  navets  ;  ovale 
dans  les  tithymales  8c  le  fcandix  ;  demi-ovale  dans  l’anis  8c  le  fenouil;  demi- 
ronde  dans  la  coriandre.  On  en  trouve  qui  ont  la  figure  d’une  pique ,  comme 
dans  la  laitue  ;  d’un  cylindre ,  comme  dans  les  jacobées;  d’une  pyramide ,  comme 
dans  le  bec  de  cicogne  à  fleurs  de  guimauves.  Il  y  en  a  de  liftes;  d’autres  bouil- 
lonnées  ;  d’autres  pleines  de  petites  folfes  hexagones  femblables  aux  rayons  du 
miel ,  comme  celles  de  pavot ,  de  jufquiame  8c  de  mufle  de  veau  ;  d  autres 
font  percées  comme  des  pierres-po.nces;  d’autres  enfin  ont  des  mucilages,  comme 
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celles  du  creflon ,  du  bafilic ,  de  la  roquette ,  de  l’herbe-aux-puces ,  du 
coignaiïier,  Sec. 

Anatomie  des  Graines. 

5°.  Comme  il  n’eft  pas  pcftible  de  pafier  en  revue  toutes  les  fortes  de  graines* 
nous  nous  arrêterons  à  la  dilfeéHon  d’une  grofle  fève ,  parce  que  fes  parties  font 
fenfibles,  aifées  à  lùivre  8c  à  reconnoitre.  Quoiqu’il  n’y  ait  pas  un  rapport  entier 
entre  le  chêne  qui  vient  du  gland ,  8c  une  fève ,  cependant  par  l’exemple  de  l’un , 
on  voit  la  route  que  la  nature  fait  pour  la  formation  de  l’autre  :  elle  eft  toujours 
la  même  ;  ce  font  les  mêmes  organes  Sc  la  même  conduite. 

La  fève  a  l’écorce  compofé  de  deux  peaux  ,  qui  fe  féparent  aifément  quand 
elle  eft  encore  verte.  La  première  de  ces  deux  peaux  ,  qui  eft  l’extérieure  ,  fe 
nomme  cuticule  3  8c  l’autre  parenchyme.  Il  y  a  de  ces  peaux  de  toutes  couleurs, 
depuis  le  blanc  jufqu’au  noir  de  jais. 

Dans  la  cuticule ,  à  l’extrémité  la  plus  épaifle  de  la  fève,  on  voit  un  petit  trou , 
grand  à  palier  la  pointe  d’une  aiguille  :  il  eft  deftiné  pour  l’entrée  de  quelques 
petites  humidités ,  qui  puiffent  exciter  la  fermentation  abfolument  néceffaire  pour 
faire  germer  la  graine.  Toutes  les  graines  qui  ont  des  peaux  dures  &  épailfes  , 
font  percées  de  la  forte,  quoiqu’on  ne  puilfe  pas  l’appercevoir  dans  quelques- 
unes  fans  microfcope. 

Ces  deux  peaux  ,  la  cuticule  8c  le  parenchyme ,  étant  levées ,  on  trouve  le 
corps  de  la  fève  qui  eft  toujours  partagé  en  deux  lobes.  Il  n’y  a  point  de  lobes 
dans  le  bled  :  la  graine  de  creffon  en  a  trois  ;  8c  toutes  les  autres  graines  ,  même 
les  plus  petites,  en  ont  auiïi  deux  :  ceux  des  graines  de  melons  font  blancs  d’eux- 
mêmes. 

Au  milieu  des  deux  lobes  eft  le  germe ,  qui  eft  un  petit  corps  organique  qu’on 
découvre  vers  la  bafe  de  la  fève.  La  partie  d’en-bas  de  ce  petit  corps  s’appelle 
radicule  ou  racine  férninale  ;  parce  que  c’eft  le  commencement  de  la  racine  ;  8c 
la  partie  d’en-haut  fe  nomme  la  plume  ;  c’eft  d’où  fort  la  tige ,  comme  je  l’ai 
expliqué  ci-delfus. 

Ufage.  J’ajouterai  feulement  que  quand  on  met  en  terre  de  grofies  graines , 
comme  avelines  ,  amendes  ou  noyaux  ,  pour  faciliter  la  végétation ,  il  faut 
prendre  garde  que  la  pointe  de  la  radicule  foit  en  bas  ,  8c  la  plume  en  haut  : 
autrement  la  racine  fe  trouvant  en  deftùs  ,  feroit  forcée  de  fe  détourner  de 
faire  un  demi-cercle  pour  defeendre;  de  même  que  la  tige  feroit  obligée  de  faire 
un  grand  détour  8c  de  décrire  auiïi  un  demi-cercle  pour  monter  vers  la  furface 
de  la  terre  :  on  doit  aider  à  la  nature  autant  qu’on  peut. 

J I.  Racine. 

La  racine  ,  cette  partie  inferieure  de  la  plante  ,  eft  caèhe'e  dans  le  lieu  où  la 
graine  a  germé,  8c  ce  n’eft  autre  choie  que  la  radicule  augmentée.  Elle  le  divile 
fouvent  en  plufieurs  menus  filamens  qu’on  appelle  du  chevelu ,par  où  elle  s’étend 
davantage ,  Sc  où  elle  reçoit  les  fucs  de  la  terre  pour  fe  nourrir.  On  nomme  pivot 
la  principale  racine  que  la  plupart  des  arbres ,  comme  chênes  ,  châtaigniers  , 
pruniers  ,  pommiers  ,  poiriers  ,  Sc  quelques  gros  légumes  ,  comme  raves  8c 
navets,  pouffent  en  terre  perpendiculairement  â  leur  tige.  Sur  quoi  voyez  ce  qui 
a  été  dit  vers  la  fin  du  premier  Tome. 

Il  y  a  cinq  choies  à  confidérer  dans  la  racine  d’une  plante;  lavoir  la  pea^  8c  „ 
le  parenchyme  qui  forment  enfemble  l’écorce  de  la  racine  l  le  corps  ligneux,  les 
inièrtdons  8c  la  moelle. 
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ï°.  La  peau  de  la  racine  eft  la  continuation  de  la  cuticule  de  la  graine  ,  d^ 
même  que  la  racine  elle-même  n’eft  que  la  radicule  augmentée. 

L’ufage  de  la  peau  de  la  racine  eft  de  filtrer  les  fucs  de  la  terre  ,  avant  de  les 
communiquer  aux  autres  parties  de  la  racine:  cette  peau  eft  en  effet  percée  d’une 
infinité  de  petits  pores  qui  en  font  comme  un  crible  très-fin. 

.2°.  Le  parenchyme ,  qui  eft  la  fécondé  enveloppe  de  la  racine,  eft  là  comme  une 
efpéce  d’éponge  qui  retient  le  fuc  nourricier ,  pour  le  préparer  Sc  le  tranfmettre 
au  corps  ligneux. 

3°.  Ce  corps  ligneux  eft  une  fubftance  d’une  tiffure  plus  ferrée  que  celle  de 
l’écorce.  Il  forme  un  cercle  parfait  comme  un  anneau  ,  Sc  communique  pourtant 
avec  le  parenchyme  par  plufieurs  petites  fibres. 

Le  corps  ligneux  reçoit  le  fuc  que  le  parenchyme  lui  communique  :  il  le 
perfectionne  ,  il  s’en  nourrit  pour  végéter  en  hauteur  Sc  en  groffeur  j  Sc  le  refte 
paffe  au  parenchyme  &  à  la  peau  pour  les  nourrir. 

4°.  Les  in/e  nions  font  des  entrelaffemens  ,  &  des  communications  du 
parenchyme  qui  traverfe  le  corps  ligneux  pour  s’étendre  jufqu’à  la  moelle. 

Elles  fervent  de  filtres  pour  élaborer  Sc  perfectionner  le  flic  dont  le  corps 
ligneux  le  nourrit,  Sc  pour  le  distribuer  à  toutes  les  parties  qui  en  ont  befoin. 

5°.  La  moelle ,  cette  fubftance  molle  ,  qui  eft  dans  le  centre  de  la  plante  où 
le  corps  ligneux  l’enveloppe  Sc  la  conferve  ,  tire  fon  origine  immédiatement 
du  parenchyme  de  l’écorce  :  le  fuc  nourricier  paffe  au  travers  des  infertions  , 
pour  aller  de  l’écorce  vers  la  moelle  :  elle  eft  là  comme  une  efpéce  de  tonneau  , 
dans  lequel  le  fuc  entre  pour  s’y  fermenter  Sc  fe  purifier  ;  Sc  quand  il  a  reçu  la 
derniere  perfection ,  les  infertions  fervent  de  nouveau  à  le  diftribuer  par-tout 
exactement.  Aufti  remarque-t-on  que  la  moelle  n’ell  qu’un  amas  de  petits 
esprits  bouillonnans,  qui  ont  un  mouvement  latéral  Sc  un  autre  perpendiculaire  , 
pour  élever  le  fuc,  le  porter  par-tout,  Sc  faire  croître  la  plante  en  groffeur  Sc 
en  hauteur. 

On  tient  que  les  racines  de  toutes  les  plantes  ont  de  la  moelle  :  quelques-uns 
en  exceptent  le  tabac  Sc  le  ftramonium. 

Végétation  des  Boutures. 

Le  commencement  de  végétation  dans  les  arbres  Sc  arbriffeaux  qui  viennent 
de  boutures,  fe  fait  ainfî.  La  branche  qu’on  coupe  en  forme  de  coin  aux  deux 
bouts ,  étant  mife  la  moitié  en  terre  ,  la  moelle  s’imbibe  comme  une  éponge  de 
l’eau  Sc  des  fels  qu’elle  trouve  en  terre,  Sc  les  tranfmet  dans  les  petites  fibres  qui 
font  dans  tout  le  corps  de  la  plante  ,  8c  notamment  entre  l’écorce  Sc  le  bois, 
d’où  elle  eft  pouffée  en  partie  vers  le  bout  d’en-bas,  pour  produire  des  racines  à 
l’extrémité  de  la  petite  pointe  Sc  autour  des  nœuds  de  la  bouture  ,  qui  font 
cachés  en  terre  ;  Sc  en  partie  vers  la  tige  Sc  les  nœuds  qui  font  à  l’air ,  pour 
faire  enfler  les  boutons  qui  y  font ,  Sc  les  faire  étendre  en  branches  ou  feuilles, 
8c  en  corps.  Les  canaux  ou  pores  qui  font  dans  cette  moelle  ,  ne  s’étendent  pas 
en  longueur  félon  la  tige  de  l’arbre,  du  moins  pour  la  plupart  ;  mais  iis  îont 
diftingués  dans  plufieurs  petites  cellules  ovales,  qui  relfemblent  beaucoup  aux 
rayons  des  mouches  à  miel:  ce  qui  paroit  lorfque  la  tige  eft  fendue  en  longueur, 
&  qu’on  en  regarde  la  moitié  avec  le  microfeepe. 

Bourlets  de  Greffes. 

Les  bourlets  ou  boffes  qui  naiffent  autour  des  greffes,  lorfqu' elles  fe  joignent 
mal  au  fujet  greffé ,  viennent  de  ce  que  les  vaiffeaux  de  la  greffe  ne  repondent 
pas  bout  à  bout  aux  vaiffeaux  du  fujet  fur  lequel  on  l’a  appliquée ,  en  forte  que  le 
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flic  nourricier  ne  peut  pas  les  enfiler  en  droite  ligne.  Les  lèvres  de  l’écorce  des 
arbres  que  l’on  coupe  pour  y  placer  l’ente  ,  s’enfient  d’abord  par  le  lue  nourricier 
qui  ne  peut  pas  paffer  outre,  à  caufe  que  l’extrémité  des  vaiffeaux  coupés  eft 
pincée  8c  comme  cautérifée  par  le  reffort  de  l’air  :  ce  qui  fait  un  bourlet  qui  s’étend 
infenfiblement  de  la  circonférence  vers  le  centre  par  l’aiiongement  des  fibres ,  8c 
gâte  la  greffe. 

Figures  dans  les  Racines. 

Il  y  a  des  racines  qui ,  coupées  d’un  certain  fens ,  font  voir  des  figures  allez 
plaifantes.  La  racine  de  fjugere  coupée  obliquement,  repréfente  un  aigle 
éployé  :  8c  la  racine  de  partira  brava  a  dans  fon  centre  la  figure  d’un  foleil 
bien  defliné ,  qui  a  autant  de  cercles  divifés  par  rayons  qu’elle  a  d’années.  Les 
Charlatans  ont  long-tems  fait  accroire  que  la  racine  de  mandragore  refïembloit 
parfaitement,  celle  du  mandragore  mâle  à  l’homme,  &  celle  de  la  mandragore 
femelle  à  la  femme  :  8c  quoique  ces  racines  ne  faffent  qu’endormir  8c  engourdir 
confidérablement ,  ils  faifolent  accroire  aux  fots  qu’elles  étoient  fi  précieufes , 
qu’elles  ne  pouvoient  s’arracher  qu’au  péril  de  la  vie ,  qu’au ffi  elles  étoient  un 
remède  affuré  contre  la  ftérilité ,  de  même  que  contre  les  douleurs  de  l’accou¬ 
chement;  qu’une  main  de  gloire  ,  c’eft-à-dire,  qu’une  de  ces  racines  enfermées 
myftérieufement  dans  une  boîte ,  faifoit  doubler  tous  les  jours  l’argent  qu’on 
avoit,  8cc.  8c  même  faute  de  mandragores  qui  font  rares  en  France,  ils  vendoient 
des  racines  de  coulevrées  taillées  en  forme  de  mandragores',  8c  lardées  de  grains 
d’avoine ,  puis  mifes  pendant  quinze  ou  vingt  jours  en  terre  ,  où  l’avoine  en 
germant ,  s’incorpore  dans  les  racines  ,  8c  achèvent  la  reffemblan.ee. 

III.  La  Tige  ou  Tronc . 

La  tige  qu’on  appelle  tronc  dans  les  arbres ,  tuyau  dans  les  bleds  ,  8c  chalumeau 
dans  certaines  plantes,  s’élève  de  la  racine  qui  eft  fa  baie ,  &  fe  forme  d’un  petit 
filament,  que  j’ai  remarqué  qu’on  voit  croître  dans  notre  embryon  de  plante  ,  à 
mefùre  qu’il  fe  déployé.  On  appelle  liaifon  ou  collet  ,  8c  en  termes  d’Eaux  8c 
Forêts,  couronne  de  l’arbre  ,  l’endroit  où  la  tige  &  la  racine  fe  joignent. 

La  tige  a  ,  comme  la  racine  ,  une  peau  ,  un  parenchyme,  un  corps  ligneux  , 
des  infertions  8c  une  moelle ,  &  l’ufage  de  ces  parties  eft  prefque  le  même  que 
dans  la  racine. 

Le  commun  du  monde  croit  que  la  feve  ne  monte  aux  arbres  qu’entre  l’écorce 
8c  le  tronc  ,  Se  que  l’écorce  du  tronc  tire  fa  nourriture  de  la  racine.  Mais  on 
a  découvert  que  l’écorce  a  pour  nourriture  le  tronc  même  avec  lequel  elle 
communique  par  quantité  de  petites  fibres  qui  font  quelquefois  circulaires  ;  on  en 
remarque  aifément  de  telles  dans  le  bouleau ,  dans  le  cerifier ,  dans  le  pêcher ,  &c. 
On  trouve  même  dans  la  ftruClure  du  bois  de  différens  arbres  examiné  avec  le 
microfcope,  trois  fortes  de  pores  ou  petits  canaux  de  communication,  dont  les 
uns  vont  de  bas  en  haut,  ou  de  haut  en  bas  ;  d’autres  de  travers  8c  horifontalement , 
c’eft-à-dire,  de  la  circonférence  du  tronc  au  centre ,  à  la  moelle  de  l’arbre  ;  8c  les 
troifîémes  tournent  en  cercle  vers  l’écorce  de  l’arbre. 

.L’ufage  de  ces  trois  fortes  de  pores  ,  eft  de  porter  &  diftribuer  exactement 
en  haut,  en  bas  8c  aux  côtés,  les  lues  nourriciers  qui  montent  de  la  racine  ,  8c 
qui  circulent ,  pour  être  l’aliment  de  toutes  les  parties  de  l’arbre.  En  forte  que 
le  bois  des  arbres  n’eft  qu’un  amas  de  tuyaux  fort  petits  ,  de  fibres  creufes ,  par 
où  les  flics  nourriciers  fe  diftribuent  dans  toute  l’étendue  de  l’arbre  :  le  tronc 
eft  une  efpéce  de  tonneau ,  qui  empêche  que  les  fucs  ne  fe  perdent  8c  ne  foient 
altérés  par  l’intempérie  de  l’air. 
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L  ecorce  fert  de  robe  a  fon  bois ,  pour  le  garantir  des  infùltes  du  dehors. 
Elle  fert  auffi  de  filtre  ,  autant  que  plufieurs  autres  parties  de  l’arbre ,  principa¬ 
lement,  pour  la  circulation  de  la  feve.  Voilà  pourquoi  les  bleffùres  des  arbres 
dans  leur  bois  font  moins  dangereufes  que  celles  de  l’écorce  ,  comme  on  le  voit 
dans  quantité  d’arbres  dont  on  bleffe  impunément  le  bois.  Par  exemple  ,  il  y  a 
quantité  d’arbres  creux ,  comme  vieux  chênes  8c  faules ,  qui  ne  vivent  que  de 
quelques  fibres  iigneufes  qui  reftent  à  l’écorce  pour  les  foutenir ,  pendant  que  le 
refte  n’eft  qu’une  pourriture ,  une  matière  terreftre  8c  noirâtre  ,  qui  eft  pourtant 
un  excellent  engrais  "pour  les  arbres.  Au  furplus ,  une  écorce  lifiee ,  unie  8c 
argentine  marque  la  vigueur  de  l’arbre. 

Remarques  fur  les  troncs  d’arbres  cernés  en  dedans. 

Il  fe  forme  chaque  année  un  nouveau  cercle  au  bois  de  l’arbre  entre  l’écorce 
Se  le  tronc  ,  8c  en  coupant  le  tronc  horifontalement ,  on  voit  fouvent  tous  ces 
cercles  très-bien  figurés  ,  8c  on  les  compte  aifément ,  principalement  dans  les 
chênes. 

Mais  ces  cercles  ne  font'  pas  également  épais  8c  nourris  :  cela  dépend  de  la 
fertilité  de  l’année  ;  car  lorfqu’elle  a  été  favorable  à  la  végétation  ,  le  cercle  a 
plus  de  volume. 

On  remarque  même  que  ces  cercles  ne  font  pas  tout-à-fait  ronds ,  8c  qu’ils 
dégénèrent  un  peu  en  ovale  ,  en  forte  que  la  moelle  n’eft  jamais  exactement  au 
milieu  :  l’arbre  eft  mieux  nourri ,  8c  les  cercles  font  plus  épais  du  côté  du 
midi  ;  au  contraire  ,  du  côté  du  fèptentrion  ,  le  tronc  a  moins  profité,  8c  le  rayon 
du  centre  à  la  circonférence  y  eft  le  plus  court  de  tous. 

La  raifon  de  ces  différences ,  eft  que  l’afpedft  du  midi  eft  bien  plus  favorable  à 
la  végétation  que  le  nord  :  c’eft  pourquoi  dans  la  Zone  Torride,  ou  le  foleil  donne 
également  de  tous  côtés  ,  les  cercles  du  bois  des  arbres  font  tous  parfaitement 
ronds  &  exactement  concentriques  ,  comme  on  le  remarque  dans  l’ébéne  qui  y 
croît. 

Ces  obfervations  doivent  nous  fervir  à  plufieurs  ufages  utiles  8c  curieux. 

i°.  En  tranfjffantant  un  arbre  ,  il  faut  le  remettre  dans  la  même  fituation  5 
placer  par  exemple  au  midi  le  côté  qui  étoit  au  midi  ;  afin  que  l’arbre  pouffe 
auffi  aifément  qu’auparavant  :  autrement  les  pores  qui  dans  la  première 
expofition  étoient  dilatés  par  la  chaleur  du  midi ,  fe  trouveroient  refferrés 
par  les  froids  du  feptentrion  ;  &  ceux  qui  étoient  glacés  par  les  frimats  8c  les 
vents  du  nord ,  ne  pourroient  de  long-tems  s’ouvrir  à  l’afpeCt  du  midi. 

20.  Si  on  fe  perd  dans  un  bois  ,  il  eft  aifé  de  fe  retrouver  en  s’orientant. 
Pour  cela  on  coupe  quelque  branche  d’arbre ,  ou  pour  le  plus  sûr  ,  quelque 
arbriffeau  un  peu  fort  de  tige  ,  on  regarde  quel  en  eft  le  côté  moins  nourri  ;  Sc 
en  regardant  de  côté-là ,  on  a  le  nord  devant  foi ,  le  midi  à  dos  ,  le  levant  à 
droite  ,  8c  le  couchant  à  gauche  :  on  enfile  celle  de  ces  quatre  routes  où  l’on  fait 
cju’eft  le  lieu  qu’on  cherche. 

30.  On  peut  auffi  par  le  nombre  des  cercles  du  tronc  lavoir  l’âge  de  l’arbre  , 
puifqu’il  s’y  forme  un  cercle  chaque  année.,  tant  que  l’arbre  augmente.  Le  chêne 
croît ,  dit-on,  jufqu’à  cent  ans,&  non  au-delà.  Les  Curieux  difcernent  même, 
par  la  force  ou  l’inégalité  des  cercles  ,  de  combien  les  années  ont  été  plus  ou 
moins  heureufes  en  végétations  ;  &  quelquefois  ils  s’en  fervent  pour  diftinguer. 
dans  quel  pays  le  bois  a  crû  ,  comme  je  l’ai  expliqué  de  l’ebene. 

Figures  dans  des  bois.  Outre  ces  cercles  des  troncs ,  il  y  a  dans  de  certains  bois 
çTarbres  des  figures  qui  font  plaifir  à  voir ,  8c  qu’on  admiré  comme  autant  d§ 
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petits  jeux  de  la  nature.  On  voit  un  foleil  fort  bien  marqué  dans  le  guy  d<2 
chêne,  8c  la  figure  d’un  ferpent  dans  le  faille. 

IF,  F  &  F I.  Les  Bourgeons  ,  les  Branches  &  les  Feuilles. 

i°.  Les  bourgeons  ne  font  que  le  tronc  qui  veut  fe  continuer.  Ainfi  qui  le 
connoît ,  fait  ce  que  les  bourgeons  font  en  eflence. 

2°.  Les  branches  font  encore  la  même  chofe ,  puifque  ce  font  des  bourgeons 
devenus  branches  avec  le  tems. 

3°.  Les  jeuilles  ne  font  que  des  bourgeons  déployés. 

Les  feuilles  étant  pioyées ,  fervent  à  environner  la  Heur ,  3e  elles  ne  l’expofènt 
au  grand  air  que  peu-à-peu,  à  mefure  qu’elle  peut  le  fouffrir  :  quand  elles  font 
déployées ,  elles  défendent  les  fleurs  Sc  les  fruits  des  accidens ,  fur-tout  les  fruits 
délicats ,  comme  les  fraifes ,  les  raifins ,  les  mures ,  qui  fécheroient  8c  périroient 
fans  l’ombre  des  feuilles. 

Elles  font  partagées  en  deux  parties  égales ,  par  la  groffe  veine  d’où  fortent 
toutes  les  autres  qui  portent  la  nourriture  par-tout ,  en  diminuant  infenfiblement 
en  pointe  prefque  imperceptible ,  comme  on  le  voit  fort  aifément  dans  un 
fquelette  de  feuille  de  mûrier  rongée  par  un  ver  à  foie. 

Les  feuilles  ne  paroiffent  venir  aux  arbres  que  pour  nous  fournir  une  agréable 
fraîcheur ,  Sc  défendre  les  fleurs  Sc  les  fruits  de  l’ardeur  du  foleil.  Auiïi  voit-on 
que  dès  que  les  fruits  font  mûrs ,  les  feuilles  tombent ,  comme  n’étant  plus 
utiles  :  on  fait  même  que  fous  la  ligne  équinoxiale ,  où  il  fait  éternellement 
chaud  ,  les  feuilles  ne  tombent  jamais  des  arbres,  parce  qu’elles  y  font  toujours 
néceflaires  à  former  de  l’ombre.  Cependant  quelques  Savans  prétendent  de 
plus ,  que  les  feuilles  fervent  à  cuire ,  à  digérer  l’aliment ,  Sc  à  le  renvoyer 
bien  préparé  aux  autres  parties  de  la  plante. 

FII.  Les  Fleurs. 

Les  fleurs,  qui  par  l’émail  de  leurs  couleurs  Sc  par  la  régularité  de  leurs  figures, 
font  la  joie  de  la  nature ,  8c  le  charme  de  la  vue  Sc  de  l’odorat ,  ne  paroiffent 
cependant  que  pour  amener  le  fruit  ou  la  graine,  Sc  auffi-tôt  elles  fe  flétriflent 
5c  meurent,  comme  je  l’ai  expliqué. 

La  fleur  efl:  compofée  de  trois  parties ,  qui  font  le  calice  ou  l’enveloppe  ,  le 
feuillage  ,  Sc  le  cœur ,  qu’on  appelle  auffi  le  fond  ou  le  milieu. 

i°.  Le  calice  efl:  ce  qui  enveloppe  les  feuilles  Sc  le  cœur  de  la  fleur ,  tant  qu’elle 
efl:  en  bouton  ;  Sc  quand  elle  efl  épanouie ,  il  en  foutient  les  feuilles  ,  Sc  les 
retient  dans  un  arrangement  qui  contribue  à  conferver  la  figure  Sc  la  beauté  de 
la  fleur. 

2°.  Le  feuillage  de  fleurs,  qu’on  nomme  aufli  pétales ,  pour  les  diftinguer  des 
feuilles  des  plantes ,  efl:  de  tant  de  figures  Sc  de  couleurs  différentes  ,  qu’on  n’en 
peut  pas  voir  la  multitude  Sc  la  diverfité  dans  les  prés ,  dans  les  campagnes  Sc  dans 
les  jardins  ,  fans  admirer  les  richeffes  de  la  nature. 

Les  pétales  ou  feuilles  qui  compofent  le  feuillage  ,  fervent  a  couvrir  le  cœur 
de  la  fleur  pour  la  garantir  des  pluies,  Sc  de  l’humidité  Sc  des  fraîcheurs  de  la 
nuit  ;  car  elles  fe  ferment ,  foit  plus  dans  de  certaines  fleurs  ,  foit  moins  dans 
d’autres,  aux  approches  du  mauvais  tems  3  Sc  elles  ne  s’ouvrent  entièrement  que 
quand  le  tems  elt  difpofé  au  beau,  afin  de  profiter  de  la  chaleur  Sc  des  rayons  du 
foleil. 

30.  Le  cœur  de  la  fleur  femble  être  fa  partie  la  plus  confidérable ,  puifque  les 
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çleux  autres ,  le  calice  &  le  feuillage  ,  font  faites  pour  le  cœur  qui  contient 
i e  piftil  ,  les  étamines  ou  paillettes  .,•&  les  fommets. 

Il  y  a  deux  fortes  de  cœurs  parmi  les  fleurs  ;  les  uns  graines  ,  les  autres 
fleuris. 

Les  cœurs  graines  font  compofe's  de  plufieurs  paillettes  ou  étamines  ,  qui  font 
de  petits  filets  ,  à  chacun  defquels  eft  le  fommet  où  fe  trouve  attaché  un  petit 
grain  ,  ainfi  qu’on  peut  le  voir  dans  les  tulipes  &  les  lys  :  ces  petits  grains  ,  qui 
font  d’une  jufte  régularité,  renferment  une  efpéce  de  poufliere  qu’il  eft  charmant 
d’examiner  avec  un  microfcope.  Le  piftil ,  que  quelques  Jardiniers  nomment 
pivot  t  eft  placé  dans  le  centre  des  étamines  :  c’eft  lui  qui  porte  la  graine  ;  Sc 
il  y  a  différentes  perfonnes  qui  penfent  que  la  poufliere  des  fommets  étant 
mûre  ,  8c  venant  à  s’envoler  ou  tomber  fur  le  haut  du  piftil ,  elle  donne  la 
fécondité  à  la  graine.  Parmi  les  fleurs ,  il  y  en  a  qui  n’ont  qu’un  piftil ,  Sc 
d’autres  qui  en  ont  plufieurs. 

Les  cœurs  Jleuris  (  tels  font  ceux  des  foucis  Sc  des  foleils  )  ,  ont  les  fonds 
fleuris  ,  c’eft-à-dire  qu’ils  font  parfemés  de  petits  filets  qui  font  tout  autant 
de  piftils  portant  chacun  une  graine  ;  Sc  fur  ces  memes  piftils  &  au-deflùs  de 
chaque  graine ,  il  y  a  un  petit  fachet  rempli  de  la  poufliere  qui  doit  donner  la 
fécondité  à  la  graine ,  Sc  par  conféquent  il  fert  lui  feul  d’étamine  Sc  de  fommet 
à  la  graine.  Il  y  a  dans  ces  cœurs  fleuris  des  troupeaux  de  petits  animaux  qui  y 
vivent  comme  les  moutons  dans  les  campagnes  :  avec  le  microfcope  on  y  voit 
ces  atomes  animés ,  &  mille  chofes  amufantes  Sc  admirables. 

C’eft  de  la  poufliere  des  étamines  de  differentes  fortes  de  fleurs  ,  dont  nous 
avons  dit  que  les  mouches  à  miel  fe  nourriffoient  ,  Sc  avec  laquelle  elles 
compofoient  leur  cire. 

Les  fleurs  ,  principalement  celles  des  arbres  à  fruits  ,  ne  font  que  pour  la 
confervation  du  fruit  ;  en  naiffant  elles  le  couvrent ,  elles  le  font.groflir  en  lui 
attirant  la  nourriture  ;  elles  le  défendent  jufqu’à  ce  qu’il  ait  pris  des  forces  ; 
Sc  à  mefure  qu’il  fe  forme  ,  la  fleur  dépérit ,  Sc  tombe  enfin  quand  elle  11e 
lui  eft  plus  utile. 

Delà  vient  la  difi'érente  fituation  des  fleurs  Sc  du  fruit  dans  diverfes  plantes. 
Les  pommes  ,  les  poires  Sc  les  autres  fruits  ,  dont  la  pulpe  eft  affez  folide,  font 
fituées  derrière  ou  défions  les  fleurs  :  au  lieu  que  les  cerifos  ,  les  abricots  8c 
autres  fruits  pareils  ,  font  renfermés  dans  les  fleurs  mêmes  ;  parce  que  ,  fo 
formant  dès  le  commencement  du  printems ,  leur  pulpe  fort  tendre  pérircit  au 
moindre  froid  ,  fi  les  fleurs ,  qui  l’enveloppent ,  ne  la  confervoient  pas. 

De  même  les  fruits  d’une  confiftance  folide,  comme  les  poires  ,  les  pommes  , 
Sc  -encore  plus  les  coings  ,  ayant  befoin  d’une  plus  grande  abondance  de  lue 
nourricier  que  les  autres ,  ils  ont  la  fleur  plus  grande  Sc  plus  tenace  pour  leur 
en  attirer  plus  long-tems.  C’eft  auffi  pourquoi  les  fleurs  font  ordinairement 
proportionnées  au  fruit ,  pour  la  petiteffe  comme  pour  la  grandeur  :  car  une 
grande  fleur  affameroit  un  petit  fruit  qui  feroit  au-deflfous  ;  &  s’il  étoit  maffif , 
une  petite  fleur  ne  pourroit  ni  lui  donner  affez  d’abri .  ni  lui  attirer  affez  de 
nourriture. 

Figures  dans  les  Fleurs . 

La  nature ,  qui  peint ,  dans  les  racines  Sc  dans  les  tiges  des  plantes ,  des  figures 
fingulieres,  n’en  fait  pas  de  moins  furprenantes  dans  les  fleurs.  La  grenadiile  re¬ 
préfente  exaftement  la  couronne  d’épines,  les  cinq  plaies  Sc  les  trois  clous  ,  doù 
lui  vient  le  nom  de  fleur  de  la  pajfion.  Les  fleurs  de  chaque  efpéce  d’orchis  ou 
{agirions,  dont  le  nombre  eft  très-grand ,  repréfentent  toutes  quelqu’animal ^ 
Tome  II. 
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l’une  un  oifeau ,  l’autre  un  linge,  un  frelon,  une  guêpe ,  une  abeille ,  une  mouche , 
un  papillon ,  un  moucheron  ,  une  punaife  ,'  une  araignée ,  une  fauterelle  ou  quel- 
qu’aatre  infeéte  ;  fouvent  même  un  homme,  une  femme,  un  pendu  fans  jam¬ 
bes  ,  Sec. 

V III.  Les  Fruits. 

Les  fruits  fervent  d’aliment  aux  hommes  Sc  aux  animaux  ,  &  à  nourrir  Sc 
conferver  la  graine  qu’ils  contiennent  pour  perpétuer  leur  efpéce. 

Le  nombre  Sc  la  diverfité  des  fruits  eft  admirable ,  8c  tout  y  eft  varié,  le  goût, 
l’odeur, la  couleur,  le  volume,  la  figure  Sc  les  parties. 

La  pomme  eft  compofée  de  quatre  parties  ,  la  peau  ,  la  pulpe  qui  eft  le 
parenchyme  gonflé  jufqu’à  confiftance  de  chair  ,  les  fibres ,  8c  la  capjule  qui 
enferme  les  graines  ou  pépins. 

La  poire  a  par-deftiis  la  pomme  ,  la  carrière  ,  qui  eft  un  petit  amas  de  nœuds 
pierreux. 

Les  prunes ,  les  cerfs ,  les  pêches  ^  les  abricots ,  ont  au  lieu  de  capfule  un  noyau 
011  eft  l’amande ,  qui  eft  la  feule  graine  de  ces  fruits. 

Les  avelines  ont  la  robe  ,  la  coquille  ,  la  peau  Sc  la  moelle ,  qui  eft  le  corps  Sc 
la  graine  de  l’efj^éce. 

Le  raijin ,  quoique  plus  petit  Sc  beaucoup  plus  aqueux  que  la  pomme,  a  pour¬ 
tant  comme  elle  fa  peau  ,  fa  pulpe  ,  fes  fibres  ,  Sc  des  pépins  au  lieu  de  graines. 

La  plupart  des  fruits  font  ronds,  Sc  leur  rondeur  vient  de  la  fleur,  ou  plutôt 
de  l’entrelacement  qui  fe  fait  de  toutes  leurs  fibres  vers  la  bafe  de  la  fleur  ;  car 
quand  elle  eft  tombée ,  la  force  du  foleil  Sc  des  vents  émouffe  les  pointes  de  ces 
fibres ,  Sc  les  fait  courber  ;  en  orte  que  le  fuc  qui  entre  dans  le  fruit  n’ayant  pas 
aflez  de  force  pour  les  féparer,  les  pouffer  Sc  les  faire  croître  en  long  ,  il  eft  de 
néceflité  qu’elles  demeurent  ainfi  courbées ,  Sc  qu’à  mefure  qu’elles  s’en  nour- 
riffent,  elles  s’étendent  feulement  en  rond  avec  le  parenchyme  qui  devient  chair. 
Si  ces  fibres  n’étoient  pas  ainfi  forcées  de  fe  courber  ,  il  ne  fe  formeroit  point 
de  fruit,  mais  feulement  une  petite  branche  ou  quelques  feuillages. 

Remarque  importante  fur  la  formation  des  Fleurs  &  des  Fruits. 

Quoique  les  fleurs  foient  la  joie  de  la  nature  dans  le  printems ,  &  que  les  fruits 
foient  le  but  Sc  le  couronnement  des  foins  que  la  nature  Sc  l’homme  fe  donnent 
pour  conduire  à  fin  tous  les  végétaux  8c  les  perpétuer;  cependant  tout  arbre  ne 
travaille  naturellement  que  pour  fon  accroiffement  Sc  fa  confervation  ,  Sc  il 
ne  rapporte  des  fruits  ,  ni  par  conféquent  des  fleurs  Sc  des  graines ,  que  quand 
il  ne  peut  plus  pouffer  de  bois  :  c’eft-là  une  chofe  certaine  Sc  à  laquelle  on 
ne  fait  peut-être  pas  affez  de  réflexion.  Toutes  les  expériences  du  jardinage 
confirment  cette  remarque  ,  Sc  elle  eft  le  fondement  de  toutes  les  réglés  de  la 
taille  qui  eft  le  chef-d’œuvre  de  la  culture  des  jardins. 

La  fève  abondante  Sc  grofliere  fe  porte  précipitamment  au  tronc  ,  aux 
branches ,  8c  fe  change  en  leur  fubftance  :  il  11’y  a  que  le  plus  fubtil ,  le  plus 
élabouré  de  la  fève  qui  fe  convertit  en  fleurs  Sc  en  fruits ,  lorfque  l’arbre  ne  fé 
peut  plus  changer  en  bois. 

Delà  vient  que  le  fruit  ne  fe  forme  que  fur  les  branches  foibles  qui  ne 
reçoivent  pas  aflez  de  fève  pour  pouffer  ou  groflir. 

Delà  vient  que  les  arbres  les  plus  vigoureux  ,  comme  font  ceux  greffés  fur 
franc  ,  rapportent  plus  tard  que  les  autres;  de  meme  que  ceux  qui  font  en  bonnes 
terres  croiffent  en  bois  >  pendant  que  d’autres  du  meme  âge  ,  dans  un  terrein 
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fèc  Sc  léger  font  déjà  a  fruit.  Les  boutons  à  fruits  ne  viennent  point  fur  les 
groffes  branches  ,  mais  fur  les  plus  petites;  ou  tout  au  plus  ils  viennent  à  V ex¬ 
trémité'  de  quelque  grofle  branche  ufe'e  Sc  affoiblie  ,  qui  n’ayant  plus  la  même 
force  ,  eft  dans  la  néceflîté  de  pouffer  des  boutons  à  fruits  pour  fe  perpétuer. 

Delà  vient  encore  que  dans  le  pêcher,  les  branches  de  l’année,  qui  font  les 
feules  où  fe  forment  les  boutons  à  fruit ,  après  l’avoir  donnée  demeurent  féches 
Sc  ne  rapportent  plus  rien.  Dans  les  pruniers,  les  boutons  à  fruit  ne  viennent 
que  fur  le  bois  de  deux  ans,  parce  que  cet  arbre  eft  plus  vigoureux;  Sc  c’eft  aufli 
pourquoi  il  peut  encore  donner  du  fruit  fur  les  mêmes  branches  les  années 
fui  vantes. 

C’eft  auffi  par  cette  raifon  que  les  vieux  arbres  portent  du  fruit  plus  eros  , 
d’un  goût  plus  délicat ,  Sc  en  donnent  plus  que  les  jeunes  ;  parce  qu’il  abonde  dans 
ceux-ci  une  fève  toute  groffiere ,  plus  nécelfaire  pour  la  formation  de  l’arbre  , 
Sc  plus  propre  par  fà  qualité  à  faire  du  bois  ,  que  des  fruits  Sc  des  heurs. 

Enfin ,  c’eft  par  la  même  raifon  que  les  arbres  foibles  &  languiflans  pouffent 
plutôt  Sc  en  plus  grand  nombre  des  boutons  à  fruit ,  &  ne  pouffent  plus  de 
branches  ,  ou  s’ils  en  pouffent  quelques-unes  ,  elles  font  très-foibles  ,  courtes 
Sc  languilfantes. 

Ces  remarques  fervent  non-feulement  à  connoître  la  conduite  de  la  nature, 
mais  aufli  à  la  régler  Sc  à  forcer  les  plantes  à  fe  tourner  en  fruits.  On  verra  plus 
au  long  l’importance  &  I’ufage  de  ces  remarques  au  Chapitre  ci-après  de  la  taille 
des  arbres. 

Je  ne  parle  point  ici  des  maladies  des  plantes  ,  des  infeftes  Sc  autres  ennemis 
de  la  végétation  :  je  renvoie  cette  matière  au  Jardin  fruitier. 

Multiplication  des  Végétaux. 

Toutes  les  plantes  fe  multiplient  à  l’infini,  non-feulement  par  la  voie  des 
graines  ou  femences  qui  font  un  fonds  inépuifhble  de  fécondité  ;  mais  encore 
par  plufieurs  relfources  que  l’art  a  découvertes ,  Sc  qui  ne  font  toutes  qu’une 
fuite  de  femences. 

Les  plantes  fe  multiplient  naturellement  de  deux  maniérés,  par  leurs  racines 
8c  par  leurs  graines  :  on  aide  la  nature  en  multipliant  les  plantes  par  différentes 
voies,  rejetions,  provins  ,  greffe  ou  ente,  marcottes,  boutures,  taies,  caïeux 
Sc  œilletons. 

i°.  Les  rejetions  font  les  j  ets  qui  fortent  du  pied  d’une  plante.  Les  vrais  rejettons 
font  avec  racines  ,  8c  ce  font  autant  de  nouvelles  plantes  qu’on  doit  féparer,  Sc 
qui  reprennent  aifément  :  quand  ils  n’ont  point  de  racines,  ce  font  proprement 
ce  qu’on  appelle  drageons  ou  furgeons  :  ils  ne  font  bons  que  fur  le  même  pied  , 
lorfqu’il  s’agit  de  le  garnir  ou  de  le  renouvelles;  &  il  y  a  des  drageons 
fruitiers  deftinés  pour  fruits  ;  d’autres  à  porter  bois  8c  feuilles  :  mais  quand  on  les 
fevre  de  leur  pied  ,  ils  reprennent  rarement ,  à  moins  que  ce  ne  foient  des 
coignafliers ,  grofeillers ,  framboifiers  8c  autres  qui  reprennent  de  bouture. 

2°.  Les  provins  font  des  branches  qu’on  couche  en  terre  fans  les  feparer  de 
leur  mere-branche  ,  afin  qu’elles  prennent  racines  Sc  faffent  de  nouvelles  plantes. 
On  provigne  les  figuiers  ,  la  vigne ,  les  ormes ,  les  peupliers ,  les  bois  taillis ,  Scc. 

3°.  La  greffe  ou  Vente  aura  ci-après  fon  Chapitre  à  part. 

4°.  Les  marcottes.  On  choifit  fur  la  \  Jante  qu’on  veut  marcotter ,  une  jeune 
branche  belle  Sc  forte  ;  on  y  fait  une  invifion  par-deffoe  ,  ou  bien  en  fendant 
la  branche  par  le  milieu  jufqu’ auprès  d’un  nœud,  Sc  on  fourre  quelque  morceau 
d  e  terre  ou  d’herbe  pour  tenir  l’incifion  ouverte  ;  ou  bien ,  pour  empocher 
qu’elle  ne  fe  chancre ,  on  incife  feulement  le  nœud  par  le  milieu  ,  Sc  on  enleva 
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la  pièce  au-deffus  fans  paffer  le  milieu  de  la  branche;  puis  on  la  couvre  dd 
quelques  pouces  de  terre ,  8c  on  l’y  arrête  avec  un  petit  crochet  de  bois  ,  de 
peur  qu’elle  ne  fe  releve. 

Si  les  branches  dont  on  veut  faire  des  marcottes  ne  peuvent  pas  être  abaiffées 
en  terre  fans  rifque  d’être  rompues ,  on  fait  entrer  la  marcotte  dans  un  cornet  de 
fer-blanc ,  ou  dans  un  petit  panier  ,  pot  ou  mannequin ,  qu’on  remplit  de  bonne 
terre  ,  &  qu’on  attache  à  quelque  branche  ou  fur, une  fourchette. 

Dans  les  grands  haies  8c  pendant  les  fortes  chaleurs  ,  il  faut  arrofer  avec  loin 
les  marcottes  nouvellement  faites  ou  nouvellement  tranfplantées ,  fur-tout  celles 
d’œillets. 

Quand  la  marcotte  a  pris  racines  ,  on  la  fevre  ,  c’eft-à-dire  on  la  coupe  pour  la 
fê parer  de  la  mere-plante ,  on  la  tranfplante ,  on  l’arrofe  ,  &  elle  devient  une 
annuelle  plante  :  en  la  levant ,  il  eft  bon  de  lailfer  à  fes  tendres  racines  le  plus 
de  terre  qu’on  pourra  ;  elle  en  reprendra  mieux. 

On  marcotte  les  arbrilfeaux  au  printems  ,  8c  on  les  fevre  en  automne  :  on 
marcotte  les  œillets  en  Juillet  :  on  peut  pourtant  marcotter  en  tous  tems  , 
pourvu  qu’on  le  faffe  d’affez  bonne  heure ,  pour  que  la  marcotte  foit  en  état 
de  réffter  à  l’hiver. 

5°.  Les  boutures  font  des  branches  qu’on  prend  fur  quelque  plante ,  arbriffeau 
ou  arbre  ,  8c  qu’on  fiche  en  terre  fans  cérémonie  :  on  choifit  feulement  les 
branches  les  plus  vives  ,  8c  il  faut  les  planter  toutes  fraîches  ,  taillées  par  le 
bout  en  pied-de-biche  ,  ou  bien  écartelées  :  il  eft  pourtant  bon  de  les  laiffer 
tremper  quelques  jours  dans  de  l’eau  ,  elles  en  feront  des  racines  plus  vite  : 
on  pourra  même  expofer  au  plein  foleil  les  vafes  où  elles  tremperont ,  pour 
en  faciliter  8c  hâter  la  reprife. 

En  comprenant  fous  le  nom  général  de  bouture  ,  la  marcotte ,  l’ente  8c  le 
provin ,  qui  n’en  font  effectivement  que  des  efpéces  ,  il  eft  sùr  que  la  voie  de  la 
bouture  efl  beaucoup  plus  prompte  8c  plus  avantageufe  que  celle  des  graines. 

On  ne  connoît  que  deux  fortes  de  plantes  qui  ne  viennent  point  de  bouture  ; 
celles  dont  la  tige  eft  creufe  fans  être  nouée ,  8c  celles  dont  le  corps  moelleux  eft 
suffi  dur  que  le  corps  ligneux  ;  encore  peut-on  furmonter  ces  obftacles  par  des 
expériences  qui  apprennent  à  ramollir  la  dureté  de  la  mobile  des  uns  ,  8c  X  for¬ 
mer  des  fucs  propres  à  la  délicatefle  des  autres  ;  fur-tout  fi  on  préfuppofe ,  comme 
il  eft  affez  vraifemblable  de  le  croire ,  que  les  femences  font  contenues  dans 
toutes  les  parties  de  la  plante ,  &  qu’elles  font  feulement  plus  développées  dans 
les  unes  que  dans  les  autres. 

6°.  Les  taies  fe  difent  des  fleurs  qu’on  multiplie  en  éclatant  leurs  plantes  en 
racines.  On  appelle  caïeux  8c  œilletons  ,  certains  bourgeons  ou  accroiffances 
animées  ,  que  quelques  plantes  pouffent  de  leurs  bulbes  ou  pieds  pour,  fe 
régénérer. 

Avant  de  paffer  outre ,  on  doit  favoir  que  quoique  les  quatre  Livres  fuivans 
traitent  féparément  du  potager  ,  des  fruits ,  des  fleurs  8c  jardins  d’ornement , 

8c  de  la  botanique  ,  fuivant  la  divifion  ordinaire  des  jardins  ;  cependant  il  eft 
très-rare  d’en  avoir  de  ces  quatre  fortes  ;  fouvent  même  on  n’a  à  la  campagne 
qu’un  ou  deux  jardins  communs  qui  fervent  à  plufieurs  de  ces  ufages  tout  à  la 
fois  ,  fuivant  la  qualité  du  terrain  8c  la  volonté  du  maître  :  &  affez  fouvent  tout 
l’emplacement  du  jardin  fe  divife  en  parterre  pour  les  fleurs  8c  arbriffeaux  ;  en 
potager  pour  les  herbes  8c  plantes  ;  &  en  verger  pour  les  arbres  à  fruit ,  avec 
quelques  touffes  de  bois  &  avenues  au-delà.  Ainfi  pour  la  culture  de  ces  fortes 
de  jardins  communs }  on  raffemblera  ce  qui  fe  trouvera  épars  dans  chacun  des 
quatre  Livres  fuivaqs. 
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La  Vigne  et  les  Boissons. 
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Je 


Le  Jardin  potager , 


commence  la  culture  particulière  des  quatre  fortes  de  jardins,  par  le  potager, 
parce  que  c’eft  le  plus  commun  Sc  le  plus  néceffaire  à  notre  Maifbn  Ruflique,  qui 
a  un  grand  nombre  de  domeftiques  à  nourrir ,  Sc  qui  eft  fouvent  éloignée  de  tout. 

Les  Plantes  ,  en  général ,  ont  été  la  première  nourriture  de  l’homme  :  &  fans 
parler  de  quantité  de  Payfans ,  de  Moines ,  d’indiens  Sc  autres  qui  nefe  nourrifïènt 
encore  comme  nos  premières  Peres,  que  de  légumes  Sc  de  laitage  ,  on  ne  peut  fe 
palier  du  potager  pour  les  befoins  particuliers  de  la  vie,  tant  en  gras  qu’en  maigre  ; 
&  pour  peu  qu’on  en  fâche  la  culture,  on  y  trouve  toute  l’année  quantité  de  dou¬ 
ceurs  ,  Sc  une  abondance  continuelle  de  produirions  qui  font  honneur  Sc  profit 
au  maître  ,  fait  qu’il  les  confomme  chez  lui ,  ou  qu’il  les  vende. 
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CHAPITRE  PREMIER. 


Culture  générale  du  Potager . 

L/  E  potager  eft  la  partie  du  jardinage  la  plus  aifée ,  quoique  ce  foit  celle 
où  il  y  ait  le  pius  à  travailler. 


Article  Premier. 

Ouvrage  du  Potager. 

J’ai  parle'  dans  le  Livre  précédent  de  la  qualité  Se  de  la  profondeur  de  la  terri 
du  potager ,  de  fa  fituation  Se  de  fes  expofitions ,  des  moyens  de  la  corriger  Sc 
de  l’épierrer,  de  la  fouille  8c  des  labours  qu’il  y  faut  faire ,  la  distribution  du 
terrein  en  quarrés  compofés  de  planches  Sc  de  couches ,  &  accompagnés  de  Sen¬ 
tiers  ,  de  plates-bandes  Sc  d’allées  ,  des  ados  Sc  bordures  qu’on  y  doit  ménager  , 
des  fumiers  qu’il  y  faut  avoir  en  grande  abondance  ,  parce  qu’on  y  fait  tout  par 
le  fecours  des  amendemens,  quoique  l’excès  du  fumier  donne  aux  légumes  ,  aux 
fruits  Sc  au  vin ,  qui  viennent  de  terres  trop  fumées  ,  un  goût  plus  groffier  Sc 
plus  âpre  que  ne  l’ont  ceux  qui  croiffent  dans  des  terres  médiocrement  fumées  : 
raifon  pour  laquelle  les  falades  Sc  les  légumes  des  marais  de  Paris  font  bien 
plus  infipides  Sc  nourriffent  moins  que  ceux  des  campagnes.  J’ai  parlé  aulfi 
des  arrofemens,  des  uftenfiies  ,  de  l’ufage  des  cloches  ,  des  brife-vents  Sc  des 
ferres  ;  Sc  j’ai  dit  en  gros  tout  ce  qu’il  y  a  à  faire  au  potager  pendant  tout  le 
cours  de  l’année.  Venons  au  détail. 


Maniéré  de  bien  défoncer  les  Potagers. 


La  premiers  fois  que  l’on  défonce  les  quarrés  d’un  potager ,  il  faut  le  faire 
de  deux  bons  pieds  de  profondeur,  Sc  mettre  la  terre  le  deffus  defïous  ,  afin  de 
changer  les  terres ,  Sc  que  la  racine  des  plantes  jouilfe  de  la  fiperficie  de  la 
terre  qu’on  placera  dans  le  fond  ,  Sc  que  celle  du  fond  qu’on  mettra  deflus 
devienne  meuble  Sc  bonne ,  par  les  rofées  Sc  le  fumier  qu’on  y  répandra. 

Comme  la  terre ,  à  force  d’être  toujours  chargée  de  légumes  ,  vieillit,  s’ufe 
&  produit  peu  ,  les  Jardiniers  doivent  avoir  grand  foin  tous  les  hivers  de 
défoncer  d’un  pied  Sc  demi  le  tiers  de  leur  potager ,  Sc  de  mettre  le  deffus 
defldus  :  par  ce  moyen  tous  les  trois  ans  l’on  défonce  la  même  terre  ,  qui 
étant  ainfi  fouillée  fouvent ,  donne  moins  de  peine  à  remuer  ,  Sc  en  eft  tou¬ 
jours  meilleure. 

Pour  rendre  le  travail  plus  aifé ,  quand  on  défonce  des  potagers  après  avoir 
tracé  le  quarré  par  planches  de  cinq  pieds  de  large  fur  toute  la  longueur ,  il  faut 
placer  deux  hommes  vis-à-vis  l’un  de  l’autre  à  deux  planches  différentes  ;  iis 
n’ont  enlùite  qu’à  fouiller  quatre  pieds  de  long  fur  la  largeur  de  la  planche  , 
Sc  jetter  à  côté J^a  terre  de  ce  premier  trou,  lequel  ils  rempliront  de  celie  du 
fécond  qu’ils  feront  de  même  de  quatre  pieds  de  large  ,  Sc  ainfi  de  fuite  ,  en  ob- 
fervant  toujours  de  mettre  le  deffus  dans  le  fond  :  de  cette  façon  la  terre  ,  qui  a 
été  laiffee  à  côté  de  chaque  planche  en  fouillant  le  premier  trou  ,  fert  à  ce  s  deux 
hommes  à  remplir  le  dernier  trou  qu'ils  font  ÿ  Sc  par-là  ils  n’ont  point  la  peine 
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d’y  tranfporter  de  terre  :  cette  maniéré  avance  plus  que  toute  autre,  fix  ouvriers 
en  font  autant  que  douze  ,  d’autant  qu’ils  fe  piquent  à  qui  ira  plus  vite;  mais  on 
doit  prendre  garde  que  l’ouvrage  foit  bien  fait. 

Ce  travail  coûte  ,  mais  on  en  eft:  bien  récompenfé  l’été  ,  car  la  terre  ne  pouf¬ 
fant  pas  tant  de  chaleur  du  fond ,  Sc  les  trous  des  vers  étant  rompus ,  on  n’a 
point  tant  à  arrofer  ,  Sc  on  a  le  plaifir  de  voir  que  tous  les  légumes  viennent 
mieux  Sc  font  de  meilleur  goût ,  fe  trouvant  dans  des  terres  neuves.  Je  me  fuis 
toujours  trouvé  fort  bien  de  cette  maniéré  de  travailler  les  potagers. 

Difirihutlon  du  T  erre  in. 

I.  Bordures.  Après  que  leterrein  des  efpaliers  Sc  des  plates-bandes  eft  pris,  on 
y  fait  border  les  allées  d'herbes  fines.  Les  violettes  &  les  fraifiers  font  auftï  en 
tifage  pour  les  bordures.  On  y  emploie  encore  le  buis,  parce  qu’il  eft  propre 
&  verd  en  tout  tems  ,  mais  il  fert  fcuvent  de  retraite  aux  limaçons.  On  peut  auiïi 
garnir  les  bordures  de  quelques  fleurs  qui  ne  demandent  pas  trop  de  foins , 
comme  mignardifes ,  œillets  de  poète,  lys,  Scc. 

I  I.  Plates  bandes.  On  garnit  le  milieu  des  plates-bandes  d’arbres  fruitiers  en 
buiflon  ou  en  contre-efpalier ,  de  grofeillers  Sc  autres  arbrifteaux  qu’on  entre¬ 
mêle  parmi  les  fruitiers ,  &  à  chaque  bout  quelque  touffe  d’abfinthe  Sc  de  rhue 
pour  fervir  dans  l’occafion. 

III.  Quarre's.  Les  allées  étant  faites,  Sc  les  bordures  Sc  plates-bandes  étant 
garnies ,  on  diftribue  le  refte  du  terrein  en  quarrés ,  qu’on  garnit  de  toutes  fortes 
de  plantes  potagères. 

Emploi  du  Potager . 

Si  le  terrein  eft  un  peu  grand  ,  s’il  eft  par  exemple  de  deux  ou  trois  arpens  , 
on  peut  le  partager  en  quatre  grands  quarrés  par  une  allée  en  croix  ,  Sc  fubdi- 
vifer  chacun  de  ces  quatre  grands  quarrés  en  quatre  plus  petits  par  de  petites 
allées  feulement  ou  par  des  fentiers ,  ce  qui  fera  feize  petits  quarrés  qu’on 
emploiera  de  cette  forte. 

Deux  quarrés  en  artichaux  ;  Sc  on  en  renouvellera  un  troifiéme  tous  les 
quatre  à  cinq  ans  au  plus. 

Un  quarré  pour  les  cardons  d’Efpagne  Sc  pour  le  céleri. 

Un  autre  pour  l’ofeille  qu’on  divifera  en  fix  ou  neuf  planches ,  pour  en  renou- 
veller  tous  les  ans  deux  ou  trois  :  il  faut  dans  ce  quarré  une  planche  de  patience. 

Un  autre  quarré  pour  des  betteraves,  dont  une  des  planches  fera  employée 
lin  tiers  en  bonne-dame  ,  Sc  les  deux  autres  tiers  en  poirée  en  confufion. 

Un  quarré  pour  les  plantes  fortes  à  l’écart ,  à  caufe  de  leur  odeur. 

Un  autre  pour  les  racines  ,  comme  falfifils  ,  carottes  ,  cheruis. 

Un  autre  pour  le  perfil ,  cerfeuil,  pimprenelle  Sc  pourpier,  oii  l’on  fèmera 
des  épinars  au  mois  d’Août. 

Un  autre  pour  les  laitues  à  replanter  au  printems  Sc  en  été  ÿ  Sc  à  la  fin  de  l’été , 
ce  quarré,  ainfi  que  tous  les  endroits  vuides,  fe  rempliront  de  chicorée  blanche 
pour  l’automne  Sc  l’hiver. 

Un  autre  quarré  pour  les  fournitures  de  falades  ,  qui  pourront  être  toutes 
en  deux  planches  ,  parce  qu’il  en  faut  peu  de  chacune .  hormis  la  pimprenelle 
8c  le  cerfeuil  ,  dont  il  faut  davantage  ;  c’eft  pourquoi  je  viens  d’en  mettre 
en  un  autre  quarré.  Dans  le  refte  de  celui-ci ,  on  mettra  deux  planches  de 
ch:corée  fauvage  ,  pour  blanchir  dans  l’automne  Sc  l’hiver.  On  peut  y  faire 
aulfi  quelques  couches  à  champignons. 
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Un  autre  quarré  pour  élever  à  part  toutes  fortes  de  graines ,  afin  que  dans  lesr 
autres  quarrés  on  ne  voie  rien  de  monté  en  graines ,  fi  ce  n’eft  tout  au  plus 
de  l’oleille  ,  des  épinars  ou  de  la  pimprenelie. 

Un  grand  quarré  pour  les  aiperges. 

Un  autre  pour  les  choux -pommés  Sc  les  choux-fleurs,  tant  l’été  que 
l’automne. 

Un  autre  pour  les  pois  verds  ,  Sc  pour  les  fèves  de  marais  Sc  haricots;  Sc 
ces  légumes  cueillis  ,  on  l’emploiera  en  choux  d’hiver. 

Un  pour  des  melons  &  concombres.  On  met  dans  quelque  endroit  écarté 
les  citrouilles  Sc  potirons ,  parce  qu’ils  demandent  une  grande  étendue. 

Et  enfin  un  quarré  pour  tout  ce  que  l’on  feme  pour  replanter  pendant  toute 
l’année.  On  y  mettra  aulïi  des  raves. 

Drejfer  les  planches. 

♦ 

Pour  diflribuer  également  le  terrein  des  quarrés  ,  on  commence  par  le 
imefurer  en  dedans  ,  lans  y  comprendre  les  plates-bandes  qui  font  autour  ,  Sc 
on  fait  toutes  les  planches  d’une  égale  largeur  ,  autapt  qu’on  le  peut.  On  les 
fait  ordinairement  d’environ  quatre  pieds  de  large  chacune ,  avec  un  fentier 
d’un  pied  entre-deux.  Il  y  en  a  qui  font  des  planches  jufqu’à  fept  Sc  huit  pieds 
de  large  ;  mais  cela  efl:  incommode  pour  la  culture. 

On  doit ,  pour  la  meme  raifon  Sc  pour  la  beauté ,  proportionner  leur  lon¬ 
gueur  à  leur  largeur  ,  Sc  il  faut  toujours  les  reborder  un  peu  avec  le  rateau , 
pour  retenir  l’eau  des  pluies  Sc  des  arrofemens ,  fur  -  tout  dans  les  terres 
légères  ,  fablonneufes  ou  féches  :  mais  dans  celles  qui  font  humides  ,  il  faut  au 
contraire  que  le  milieu  des  planches  Sc  des  plates-bandes  foit  un  peu  plus  élevé 
que  les  extrémités ,  Sc  que  les  fentiers  &  allées  aillent  un  peu  en  pente ,  ou  y 
faire  des  rigoles  ,  afin  que  les  eaux  s’écoulent.  En  drelfant  les  planches  ,  on 
ôte  en  même  tems  toutes  les  pierres  que  le  rateau  rencontre. 

Semer  &  planter  ,  terroter  &  cultiver . 

C’efl:  dans  ces  planches  bien  fumées  8c  bien  labourées ,  ou  fur  les  couches , 
qu’on  drefle ,  qu’on  leme  ou  qu’on  plante  toutes  les  plantes  potagères  ,  chacune 
en  faifon  ,  comme  nous  le  dirons  au  Chapitre  fuivant. 

i°.  On  y  plante,  c’eft-à-dire  on  y  fiche  dans  un  trou  fait  en  terre  avec 
un  morceau  de  bois  nommé  plantoir  ,  les  oignons  ,  les  fèves  ,  Sc  généralement 
toutes  les  plantes  qui  ont  peu  de  racines  ,  comme  poireaux ,  choux ,  laitues , 
chicorées ,  Sec.  Il  y  a  môme  certaines  plantes  qui  fe  plantent  feulement,  Sc 
qui  ne  fe  lement  point,  comme  artichaux  Sc  fraifiers.  Il  faut  toujours  couper 
le  pivot ,  rafraîchir  les  racines  ,  Sc  quelquefois  les  feuilles  de  tout  ce  qu’on 
tranlplante.  Voyez  ci-après  Article  1 1.  Tout  ce  qu’on  replante  ou  tranlplante , 
doit  être  arrofé  auflî-tôt  &  aflîduement  pendant  le  printems,  l’été  8c  l’automne. 

2,°.  On  y  feme  toutes  les  autres  plantes  ;  Sc  les  unes  fe  fement  pour  demeurer- 
en  place,  comme  cerfeuil  Sc  perfil  ;  les  autres  pour  être  tranfpiantées ,  comme 
laitues  de  toutes  fortes ,  céleri  Sc  choux.  Tout  ce  qu’on  feme ,  on  le  fait  ou  par 
rayons,  ou  à  plein  champ. 

On  rayonne  les  planches  en  les  traçant  avec  le  bout  d’un  bâton  ,  ou  en  y 
appuyant  le  manche  d’une  bêche  couchée  de  fon  long ,  pour  y  femer  certains 
légumes,  comme  ofeille  ,  poirée,  perfil,  cerfeuil,  épinars  ;  on  remplit  de  terre 
les  rayons  fans  fierfer.  Mais  à  l’égard  des  autres  plantes  potagères  ,  comme 

oignons 
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oignons  8c  racines ,  il  vaut  mieux  les  femer  en  pleine  planche  3  &  enfuite  On  les 
herfe  légèrement  ;  ce  qui  Te  fait  d’ordinaire  avec  une  fourche  de  fer  ,  pour  bie» 
couvrir  les  grandes. 

Semer  à  plein  champ  ,  en  pleine  terre  ,  ou  de  volée  3  c’eft  la  même  choie  ;  5c 
c’eft  femer  en  plein  ,  comme  on  fait  le  bled. 

Les  Maraichers  qui  louent  leurs  terres  fort  cher ,  trouvent  plus  de  profit  à 
femer  fans  rayonner  ;  mais  les  Curieux  prétendent  qu’il  y  a  plus  de  sûreté  pour 
les  plantes  ,  Se  plus  de  propreté  à  femer  en  rayons  qu’en  pleine  terre. 

30.  Il  faut  porter  du  terreau  fur  chaque  planche  qui  aura  été  femée,  pour  les 
terroter  de  1’épaifTeur  d’un  bon  pouce ,  afin  que  les  graines  germent  Se  lèvent 
plus  aifément ,  Se  que  la  terre  ne  foit  ni  battue  par  les  pluies  8c  les  arrofemens  , 
ni  fcellée  par  les  eaux  Se  les  gelées  qui  viennent  à  contre-tems ,  ni  deffe'chée  par 
les  haies,  les  vents  Se  la  chaleur. 

40.  Si  la  planche  ou  couche  n’eft  pas  mouillée  quand  on  feme ,  on  l’arrofe 
auffi-tôt  ,  pour  que  les  graines  prennent  racines  3  Se  on  continue  tous  les  jours 
tant  qu’il  fait  chaud  Se  qu’il  ne  pleut  pas. 

50.  On  doit  toujours  fe  fouvenir  de  ne  mettre  en  vue  du  logis  Se  à  l’entrée  du 
jardin  ,  que  ce  que  le  jardinage  a  de  plus  gracieux  pour  la  vue  Se  pour  l’odorat, 
Se  de  placer  à  l’écart  les  plantes  fortes  ,  les  choux  ,  les  fumiers  ,  Sec. 

6°.  Il  eft  bon  d’entremêler  les  planches  de  différentes  fortes  de  plantes ,  de 
mettre  des  planches  de  verdures  parmi  des  planches  de  racines ,  Se  ainfi  du  refie , 
pour  que  la  variété  des  planches  du  quarré  plaife  mieux  à  la  vue  ,  Se  que  les 
plantes  de  mêmes  efpéces  ne  s’affament  pas  les  unes  les  autres  3  car  la  nature 
ne  fe  plaît  pas  moins  dans  la  diverfité ,  que  la  vue. 

70.  Il  faut  placer  auprès  de  l’eau  les  plantes  qui  ont  le  plus  befoin  d’arrofe- 
mens ,  comme  artichaux  ,  ofeiile  ,  fraifes  ,  céleri. 

8°.  On  doit  s’appliquer  à  ne  mettre  dans  fon  jardin  que  des  plantes  qui  foient 
propres  au  terroir  Se  au  climat  :  par  exemple  ,  des  artichaux  ,  des  choux-fleurs  , 
des  cardes  poirées  ,  des  cardons  ,  des  oignons  ,  du  céleri  ,  des  betteraves  8c 
autres  racines  dans  les  terres  bonnes  Se  fortes  3  &  de  l’ofeille  ,  du  pourpier  , 
des  laitues  ,  chicorées  8c  autres  menues  plantes  dans  les  terres  légères  &  fablcn- 
neufes. 

90.  Ne  femer  Sc  ne  replanter  jamais  deux  années  de  fuite  une  même  choie 
dans  un  même  endroit ,  tant  qu’on  le  peut. 

io°.  Quand  les  femences  font  levées ,  il  faut  les  arrofer  ,  les  farder  avec  foin , 
fans  prendre  les  bonnes  herbes  pour  de  mauvaifes  3  les  ferfouir  ,  pour  que  la 
terre  profite  bien  de  la  pluie  8c  des  arrofemens  3  8c  arrofer  exaélement  pendant 
les  haies  du  printems  8c  la  chaleur  de  l’été  ,  fur-tout  les  plantes  qui  ont  le  plus 
befoin  d’eau  ,  comme  les  laitues  pour  pommer  ,  les  concombres  ,  les  raves ,  les 
oignons  blancs  du  mois  de  Mai,  ies  artichaux  ,  les  cardons  d’Efpagne  ,  la  chico¬ 
rée  ,  le  céleri. 

ii°.  Enfin  ,  tenir  toujours  la  terre  bien  meuble  ;  8c  y  prodiguer  les  amende- 
mens  ,  parce  que  les  plantes  potagères  l’effritent  beaucoup. 

Couches. 

O11  a  inventé  l’ufage  des  couches  dans  les  pays  froids  ou  temperes ,  pour  y  éle¬ 
ver  en  tout  tems  toutes  fortes  de  plantes.  Il  y  en  a  qu’on  éleve  de  graine  8c  qu  on 
laiffe  fur  les  couches ,  comme  melons  ,  raves  8c  laitues  3  8c  d  autres  qu  on  tranf- 
plante  dans  les  planches  de  quarrés ,  comme  laitues  pour  pommer  ,  celeri  ,  con¬ 
combres  ,  cardons  d’Efpagne  3  d’autres  enfin  qui  ont  été  elevees  en  pleine  terre  8 
Tome  IL  & 
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Sc  qu’on  tranfplante  fur  les  couches  ,  comme  fraifiers  8c  afperges. 

ï°.  On  ne  fait  des  couches  qu’avec  du  grand  fumier  de  cheval  ou  de  muleî  9 
&  ce  fumier  doit  être  neuf,  c’efl-à-dire,  employé  en  fortant  de  l’écurie.  Il  y  en  a 
qui  y  mêlent  un  peu  de  fumier  de  moutons. 

On  peut  pourtant  y  mêler  au  plus  un  tiers  de  vieux  fumier,  pourvu  qu’il  foit 
fec  8c  nullement  pourri;  autrement  il  n’auroit  plus  affez  de  chaleur  ;  &  d’ail- 
leurs  les  vieux  fumiers  ont  une  mauvaife  odeur  qui  fe  communiqueroit  aux 
plantes. 

z°.  Les  couches  doivent  être  placées  à  un  bon  abri  Sc  en  belle  expofition  9 
au  midi  ,  rarement  ailleurs. 

3°.  Il  faut  les  faire  de  quatre  pieds  de  large  Sc  autant  de  hauteur  ,  à  caufe 
qu’elles  s’affaiffent  toujours  :  la  longueur  eft  fuivant  le  terrain. 

40.  Pour  faire  une  couche  ,  la  place  étant  marquée,  on  y  porte  du  fumier  à 
bottées,  qu’on  range  tout  le  long  de  la  place  ;  enfuite  on  commence  à  travailler 
par  le  bout  où  finit  le  rang  des  hottées  ,  afin  que  le  fumier  n’étant  embar rafle  de 
rien  qui  le  charge  ,  on  puiffe  l’employer  plus  aifément  Sc  plus  proprement  :  ce 
qui  fe  fait  avec  la  fourche  ,  en  retrouffant  le  fumier  à  chaque  lit  de  la  couche  , 
en  forte  que  tous  les  bouts  du  fumier  fe  trouvent  en-dedans ,  8c  le  refte  faffe 
le  dos  en-dehors. 

Le  premier  lit  de  la  couche  étant  ainfi  fait  quarrement ,  on  travaille  aux 
autres  ,  Sc  on  les  bat  du  dos  de  la  fourche  ,  ou  on  les  trépigne ,  pour  voir  fi  la 
couche  eft  également  garnie  par-tout ,  afin  d’y  remédier  fur  le  champ  ;  Sc  Qîl 
continue  ainfi  jufqu’à  ce  que  la  couche  foit  affez  haute. 

5;0.  Le  fumier  étant  drefle  ,  on  charge  la  couche ,  &  on  la  couvre  de  terreau 
bien  menu,  de  l’épaiffeur  d’environ  huit  à  neuf  pouces  ,  pour  fervir  de  dépôt 
aux  femences ,  Sc  pour  faire  échauffer  Sc  affaiffer  plutôt  le  fumier.  On  y  met 
plus  ou  moins  de  terreau ,  fuivant  les  plantes  qu’on  y  veut  faire  venir  :  par  exem¬ 
ple  ,  on  n’y  met  que  fix  à  fept  pouces  d’épais  ,  pour  y  femer  de  petites  falades  , 
melons  ,  concombres ,  ou  pour  y  mettre  des  laitues  pommées  Sc  des  afperges  à 
réchauffer  ;  Sc  on  y  en  met  un  pied ,  quand  c’eft  pour  y  femer  des  raves ,  ou  pour 
replanter  de  l’ofeille  ,  des  melons  ,  des  pots  de  fraifiers ,  Scc., 

6°.  La  couche  étant  ainfi  faite  ,  elle  doit  relier  en  cet  état  pendant  fix  ou  huit 
jours  avant  que  d’y  rien  femer  ,  &  pas  davantage  ;  afin  que  la  grande  chaleur  du 
fumier  ait  le  tems  de  s’évaporer  ,  Sc  qu’il  n’y  refte  qu’une  chaleur  modérée  qui 
fe  connoît  en  mettant  dans  la  couche  le  doigt  ou  la  main  toute  entière  :  fi  l’on  y 
femoit  trop  tôt ,  les  graines  fe  brûleroient  ;  Sc  trop  tard  ,  la  couche  n’auroit  plus 
affez  de  chaleur.. 

70.  Quand  la  couche  eft  au  bon  degré  de  chaleur  ,  on  drefle  proprement  le 
terreau  qu’on  y  a  mis  par-deffus  avec  une  planche  de  bois  léger ,  comme  de  lapin  5 
par  exemple,  aux  deux  bouts  de  laquelle  on  aura  cloué  deux  bâtons  de  ia  hau¬ 
teur  de  ia  couche  :  on  met  cette  planche  tout  auprès  de  la  couche  pour  la  commo¬ 
dité  du  Jardinier ,  on  preffe  avec  les  mains  le  terreau  contre  la  planche  ,  Sc  on 
continue  ainfi  jufqu’au  bout,  pour  faire  prendre  au  terreau  une  confiftance  au 
bord  de  la  couche  ,  Sc  pour  qu’il  puiffe  fe  foutenir  comme  une  terre  folide  :  en- 
fuite  on  change  la  planche,  pour  faire  la  même  chofe  de  tous  les  côtés  de  la 
couche.,  Lorfque  le  terreau  eft  dreffé ,  il  doit  avoir  en  tous  fens  un  bon  demi- 
pied'  moins  d’e'tendue.  que  le  deffous  de  la  couche  ;  Sc  dans  toute  l’étendue  de  la 
couche  ,  il  doit  être  aufïi  uni  qu’une  planche  dreflee  en  pleine  terre.. 

B-11.  Qn  laifle  entre  chaque  couche  un  fentier  large  d’un  pied  ,  pour  qu  on 
■puiffe  réchauffer  les  couches a  Sc  en  arrofer,  cultiver }  lever  3  tranfplanter  & 
«««pet  les  plantes. 


III.  Part.  Liv.  II.  Char.  I.  Ouvrage  du  Potager. 

9®.  Les  couches  ne  fervent  pas  feulement  à  avoir  en  toutes  fortes  de  faifons 
des  laitues  de  toutes  efpéces  ,  des  chicorées  8e  autres  falades  8c  fournitures ,  de 
l’ofeille  ,  des  afperges  ,  des  fraifes  ,  8ec.  mais  encore  des  champignons  ,  des 
melons  8c  des  concombres.  Les  couches  qui  donnent  ces  fruits  ,  different  feu¬ 
lement  des  couches  communes  en  quelques  petites  chofes  ,  que  nous  obferve- 
rons  en  parlant  de  la  culture  particulière  de  ces  fruits  potagers  au  Chapitre 
fuivant. 

io°.  Pour  Conferver  la  chaleur  des  couches  ,  8c  prélerver  du  froid  les  graines 
ou  plantes  qu’on  y  a  mifes ,  fur-tout  quand  elles  commencent  à  lever  ,  il  faut 
les  couvrir  foigneufement  avec  des  cloches  ou  des  chaffis  ,  fi  on  en  a  ;  on  y  ajouté 
même  dans  les  greffes  gelées  des  couvertures  de  grand  fumier  fec  &  de  paillaf» 
fons,  ou  fimplement  de  grande  paille  qu’on  étend  par  -  deffus  les  cloches  oti 
chaffis.  Lorfqu’il  fait  beau  ,  on  découvre  le  matin  les  cloches  ou  chaffis  3  8c  oti 
les  recouvre  le  foir. 

Quand  on  n’a  point  de  cloches  ni  de  chaffis  ,  on  ne  laiffe  pas  que  de  le  fervît 
des  paillaffons  Sc  des  couvertures  de  fumier  ou  de  paille  ;  mais  il  ne  faut  pas  que 
les  paillaffons  pofent  fur  les  couches  ;  on  doit  laiffer  entre  deux  environ  un  de¬ 
mi-pied  d’élévation  dont  on  garnit  bien  les  bords  iorfqu’il  fait  grand  froid  : 
il  faut  de  plus  garantir  ces  couches  par  des  brife-vents  ou  par  des  murs  dô 
paille  ,  quand  on  n’en  a  pas  d’autres. 

Au  furplus  ,  au  fujet  des  couches  8c  de  leurs  ufages  ,  voyez  ce  qui  fera  dit 
au  Chapitre  fuivant  fous  le  mot  Melon . 

ii°.  Il  s’engendre  dans  les  couches  plufieurs  infectes  qui  rongent  les  le- 
mences  8c  les  germes  :  on  doit  enterrer ,  trois  doigts  avant  dans  la  couche  ,  quel¬ 
ques  petits  vaiffeaux  ,  comme  verres  à  boire  ,  8c  les  remplir  à  moitié  d’eau  ? 
pour  que  des  infeéles  en  courant  par  la  couche ,  y  tombent  8c  fe  noient.. 

Il  faut  auffi  couvrir  la  couche  de  quelques  rets  ou  filets  foutenus  fur  des  four¬ 
chettes  à  demi-pied  de  hauteur  au-deffus  de  la  couche  ,  pour  empêcher  les  oi- 
féaux  d’en  approcher  quand  les  graines  lèvent  ;  ils  en  font  friands ,  parce  qu’elles 
portent  leur  écorce  au  bout  de  la  feuille  pointante.  On  peut  encore  mettre  fur 
les  couches  ou  aux  arbres  voifins  ,  de  petits  moulinets  de  cartes  ou  de  feuilles  de 
lapins ,  8c  des  grelots  fufpendus ,  pour  que  le  bruit  que  le  moindre  vent  caufera, 
ehaffe  les  oifeaux  de  jour ,  8c  de  nuit  les  mulots. 

Couches  fourdes . 

Il  y  a  une  autre  forte  de  couches ,  qu’on  appelle  lourdes  ,  parce  qu’elles  font 
toutes  en  terre  ,  8c  qu’elles  ne  paroiffent  pas  comme  les  autres  :  on  les  fait  pour¬ 
tant  de  la  même  maniéré ,  fi  ce  n’eft  qu’on  arrange  le  fumier  dans  une  tranchée 
faite  exprès  de  telle  largeur  ,  longueur  Sc  profondeur  qu’on  juge  à  propos  ,  8c 
on  y  arrange  le  fumier  jufqu’à  fleur  de  terre.  On  les  fait  ordinairement  de  deux 
bons  pieds  de  profondeur ,  8c  de  trois  pieds  ou  trois  pieds  8c  demi  de  largeur.  Oit 
y  fait  venir  des  champignons  ,  on  y  tranlplante  des  alperges  ,  8c  on  y  réchauffé 
des  figuiers  en  caiffe  ;  8c  au  furplus  ,  on  y  peut  mettre  toutes  fortes  de  graines 
comme  fur  les  autres  couches. 

Rèchauffemens. 

Quand  les  couches  lourdes  ou  autres  le  réfroidiffent  trop ,  (ce  qui  va  à  douze 
quinze  jours  ,  8c  ôn  le  fent  bien  en  y  fourrant  ia  main, }  il  faut  y  faire 
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réchauffemens  tout  autour  avec  du  grand  fumier  neuf,  pour  renouveller  ou 
entretenir  le  degré  de  chaleur ,  ou  faire  profiter  le  plant. 

Lorfqu’on  a  deux  couches  voifines  à  réchauffer  ,  un  feul  réchauffement  fert 
pour  les  deux  :  il  n’y  a  qu’à  remplir  de  fumier  le  fentier  qui  les  féparoit  ;  &  en 
ce  cas  le  réchauffement  doit  être  moins  fort  que  quand  il  n’y  a  qu’une  couche , 
parce  que  le  fumier  eff  entretenu  dans  la  chaleur  par  le  voiffnage  des  deux  cou¬ 
ches  :  mais  comme  il  n’en  eff:  pas  de  même  lorfqu’on  n’en  a  qu’une  à  réchauffer  , 
on  doit  alors  augmenter  l’épaiffeur  du  fumier  ,  8c  en  mettre  au  moins  deux  pieds 
fur  tous  les  côtés  de  la  couche  ;  fouvent  même  il  en  faut  mettre  plus  haut. 

On  renouvelle  les  réchauffemens  toutes  les  fois  que  la  couche  en  a  beloin  •  ce 
qui  va  d’ordinaire  à  huit  ou  dix  jours  :  mais  pour  renouveller  un  réchauffement , 
il  n’eft  pas  toujours  néceffaire  d’en  faire  un  nouveau  ;  c’eft  affez  de  remuer  de 
fond  en  comble  le  fumier  qui  y  fervoit ,  quand  il  n’eff:  pas  pourri ,  fans  y  en  mê¬ 
ler  de  neuf  ;  ce  remuement  fuffit  à  foutenir  la  chaleur  encore  pour  huit  ou  dix 
jours  :  on  peut  même  ,  lorfqu’il  fait  chaud  ,  le  réchauffer  en  le  mouillant  raifon- 
nablement  ;  cela  rappelle  fes  forces  pour  cinq  à  fix  jours  :  mais  fi  le  fumier  eff: 
pourri  tout-à-fait ,  ou  du  moins  pour  la  plus  grande  partie ,  il  le  faut  abfolument 
changer  ,  il  n’auroit  plus  affez  de  chaleur.  On  continue  ainfi  de  faire  ,  de  re¬ 
muer  ,  de  rafraîchir  8c  de  renouveller  les  réchauffemens  tant  que  les  plantes  en 
ont  befoin. 

Les  réchauffemens  font  merveille  ,  fur-tout  pour  l’ofeille  ;  ils  la  font  pouffer 
une  quinzaine  de  jours  avec  la  même  vigueur  qu’elle  pouffe  en  pleine  terre  au 
mois  de  Mai  ,  mais  elle  périt  enfuite.  Il  en  eff:  de  même  de  la  chicorée  fau- 
vage  ,  .du  perfil  de  Macédoine  ,  8cc. 

C’eff:  pourquoi  on  pratique  auffi  les  réchauffemens  en  pleine  terre  ,  fur-tout 
pour  les  afperges  ;  parce  que  quand  elles  ont  été  arrachées  8c  replantées ,  elles 
ne  font  pas  de  fi  beaux  montans. 

Pour  faire  un  réchauffement  en  pleine  terre,  il  faut  vuider  exactement  la  terre 
des  fentiers  qui  fe'parent  les  planches  jufqu’à  la  profondeur  de  deux  bons  pieds  , 
8c  y  mettre  à  la  place  du  grand  fumier  chaud  ;  on  en  couvre  même  toute  la 
planche.  Lorfque  les  afperges  ou  autres  plantes  commencent  à  pouffer  ,  on  les 
cloche  ,  on  les  paillaffbnne  ,  on  remue  8c  on  renouvelle  les  réchauffemens  ,  8c 
on  a  ainfi  de  beaux  légumes  dans  le  plus  fort  de  l’hiver. 

Article  II, 

Plantes  du  Potager. 

L’abondance  8c  la  variété  des  productions  du  potager  ,  font  une  chofe  qui  mé¬ 
rite  toute  notre  admiration  8c  notre  reconnoiffànce  ;  la  nature  y  eff  fans  cefle 
dans  l’aCtion  pour  nous  fournir  des  vivres  ;  elle  nous  nourrit  des  racines  de 
quelques  plantes ,  des  feuilles  de  quelques  autres  ,  des  côtes  de  celles-ci ,  des 
premiers  jets  de  celles-là  :  il  y  en  a  qui  veulent  être  mangées  dans  leur  verdure , 
d’autres  ne  font  bonnes  que  dans  leur  maturité  :  c’eft  une  chofe  inépuifàble 
qu’un  bon  potager  ,  8c  il  n’eft  point  de  jour  qu’on  puiffe  s’en  pafler ,  non  pas 
même  dans  les  faifons  ingrates  ,  oîi  les  productions  du  jardin  font  à  l’abri  dans 
les  ferres  8c  dans  les  celliers. 
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III.  Part,  L 

-IV.  II.  C  h  a  p.  I.  Plantes  du  Potager \  T/ 

7. 

JJJle  des  Plantes  potagères. 

Abfinthe. 

Concombres. 

Perfil  commun  ,  frifé  & 

Ache. 

Coriandre. 

de  Macédoine. 

Ail. 

Corne  de  Cerf. 

Pimprenelle. 

Alléluia. 

Carouges  ou  calebaffes. 

Pois  de  toutes  fortes. 

Anis. 

Crefion  alenois. 

Poirée  ou  bettes. 

Artichaux  verds  8c  vio¬ 

Echalottes. 

Poireaux. 

lets. 

Epinars. 

Poivre  d’Inde. 

Alperges. 

Eftragon. 

Pommes  d’amour. 

Bafilic  grand  8c  petit. 

Fenouil. 

Pommes  de  merveille. 

Baume. 

Fèves. 

Potirons. 

Betteraves. 

Fraifes. 

Pourpier  verd  8c  doré. 

Bonne-dame  ou  Arroche. 

Framboifes. 

Radix. 

Bonnets-de-prêtre. 

Grofeilles. 

Raiponces. 

Bourrache. 

Haricots. 

Raiftns  de  treille. 

Buglofe. 

Hyiïope. 

Raves. 

Câpres  ordinaires  8c  Ca¬ 

Laitues  de  toutes  fortes. 

Regliffe. 

pucines. 

Lavande. 

Rhue. 

Cardons  d’Elpagne. 

Laurier-franc. 

Rocamboles. 

Carottes. 

Mâches. 

Romarin. 

Céleri. 

Marjolaine. 

Roquette. 

Cerfeuil ,  tant  ordinaire 

Mélifle. 

Salfifis  communs  8c  d’Ef- 

que  mufqué. 

Melons. 

pagne  ,  ou  fcorfone- 

Champignons. 

Navets. 

re. 

Cheruis. 

Oignons  blancs  8c  rou- 

Sariette. 

Chicons. 

ges. 

Sauge. 

Chicorées  de  toutes  for¬ 

Ofeille  grande ,  petite  8c 

Thym. 

tes. 

ronde. 

Topinambour. 

Choux  de  toutes  fortes. 

Panais. 

Tripe-madame, 

Ciboule. 

Patience. 

Truffes. 

Citrouille. 

Perce  -  pierre  ou  paffe- 

Verjus. 

Cives  d’Angleterre. 

pierre. 

Violettes. 

Ce  catalogue  de  plantes  compoferoit  plutôt  une  forêt  qu’un  jardin  ;  8c  il  n’y  a 
peut-être  que  le  grand  potager  de  Verlailles  ou  toutes  ces  plantes  fe  trouvent. 
De  fimples  Particuliers  n’ont  qu’à  choifir  dans  cette  lifte  celles  qu’ils  voudront 
avoir. 

JI.  Sept  claffes  de  Plantes  potagères . 

On  réduit  ordinairement  toutes  les  claffes  potagères  à  fept  claffes  ,  qui  font 
les  racines  j  les  verdures  ,  les  falades  avec  leurs  fournitures,  les  plantes  lortes, 
les  plantes  odoriférantes ,  les  légumes  &  les  fruits. 

i°.  Les  racines  font  la  betterave ,  les  carottes,  les  panais,  les  navets,  les  rayes, 
les  fàlfifïs  8c  fforfoneres  ,  les  cheruis  ,  les  topinambours ,  8cc.  On  appelle  racines 
-  les  bafes  du  potager. 

2°.  Sous  le  nom  de  verdures ,  on  entend  les  choux  ,  l’ofeille,  les  épinars  ,  la 
poirée,  la  bonne-dame,  la  bourrache,  la  buglofe,  la  patience,  le  perfft. 

3°.  Les  falades  font  des  laitues,  dont  il  y  a  au  moins  quinze  fortes  toutes 
dénommées  ci-defious  ;  le  céleri ,  la  chicorée,  les  mâches ,  les  raiponces  ,  le 
pourpier  8c  le  cerfeuil. 
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Et  pour  fournitures ,  le  baume  ,  l’eftragon  ,  la  perce-pierre ,  le  creflott ,  îà 
corne  de  cerf,  la  pimprenelle,  la  tripe-madame,  la  roquette,  la  capucine  ,  8cc, 

4°.  Les  plantes  fortes  ,  que  d’autres  appellent  Amplement  plantes  bulbeufes  , 
c’eft-à-dire,  à  oignons  ou  caïeux ,  font  les  oignons ,  les  cives ,  les  ciboules,  l’ail, 
l’e'chalotte ,  la  rocambole  8c  les  poireaux. 

50.  Les  plantes  odoriférantes  ,  autrement  herbes  fines  ,  font  l’abfinthe  ,  l’anis  , 
le  balîlic  ,  le  baume  ,  la  camomille  ,  l’hyflope,  la  lavande ,  le  laurier,  la  marjolai¬ 
ne  ,  la  mélifle  ,  le  romarin ,  la  rhue ,  la  fauge ,  le  thym ,  les  violettes ,  8cc.  On  ap¬ 
pelle  plus  communément  ces  plantes  bordures  ,  parce  qu’on  les  met  en  bordures. 

6°.  Les  légumes  ,  quoiqu’en  petit  nombre  ,  font  un  objet  confidérable  pour  la 
nourriture  8c  les  provifions  ;  ce  font  les  pois  de  toutes  eipéces  ,  les  feves  de  ma¬ 
rais  ,  les  haricots  8c  les  lentilles. 

7°.  Les  plantes  potagères  ,  qu’on  appelle  fruits  de  terres  ,  font  la  partie  la 
plus  importante  du  potager  ;  ce  font  les  melons,  les  concombres  &  cornichons, 
les  citrouilles ,  courges  longues  ,  calebafles  8c  potirons  ,  les  artichaux,  les  alper- 
ges ,  les  cardons  oc  les  cardes ,  tant  de  poiree  que  d’artichaux  ;  fans  parler  des  vé¬ 
ritables  fruits,  comme  fraifes  ,  framboifes  ,  grofeilles,  tant  rouges  ,  violettes  8c 
perlées ,  qu’épineufes  ,  verjus ,  mufcats  ,  &  autres  raifins  de  treille  qu’on  cultive 
tous  avec  honneur  8c  profit  dans  les  potagers. 

III.  Garniture  du  Potager. 

Le  Jardinier  doit  s’appliquer  à  avoir  de  tout  dans  fon  potager;  à  y  faire  durer 
les  plantes  dans  toutes  les  faifons  poffibles  ,  hâtives  8c  tardives  ;  à  bien  em¬ 
ployer  tout  fon  terrein ,  en  forte  qu’il  n’y  ait  ni  coin  perdu ,  ni  planche  qui  relie 
un  peu  de  tems  inutile. 

Fourniture  cC automne. 

Comme  les  mois  de  Septembre  8c  d’O&obre  font  ceux  ou  l’on  fréquente  le 
plus  les  campagnes  8c  les  jardins  ,  ou  les  Maîtres  vifitent  leurs  biens ,  8c  où  les 
amis  le  vont  chercher  aux  champs  ;  il  faut  alors ,  pour  l’honneur  du  Jardinier  8c  t 
le  profit  du  Maître,  quelepotager  foit  fourni  de  beaucoup  de  chicorée  blanche, 
de  laitues  de  Gênes  8c  de  royales  ,  de  céleri ,  de  cardons  d’Elpagne,  champi¬ 
gnons  ,  concombres  ,  melons  ,  citrouilles  ,  raves,  betteraves  ,  panaisy  carottes  , 
cheruis,  falfifis  de  deux  eipéces  ,  d’un  peu  d’épinars ,  même  de  pois  8c  haricots 
jufqu’  en  Novembre ,  d’oignons,  de  ciboules,  poireaux  ,  choux-fleurs  ,  choux 
pommés  ,  choux  blonds  d’hiver ,  d’ofeille  8c  de  fournitures  ;  outre  ce  qui  eft  du 
relfort  du  Jardin  fruitier. 

Fourniture  gracieufe  pour  l’hiver. 

C’eft  principalement  dans  cette  faifon  qu’il  eft  agréable  de  trouver  fotî  pota¬ 
ger  fourni  de  douceurs.  Pour  cet  effet ,  en  automne  il  faut  faire  plufieurs  cou¬ 
ches  :  lùrles  unes  on  placera  des  laitues ,  crêpes  blondes  ou  d’Aubervillers  ,  dont 
on  mettra  fix  fous  chaque  cloche  ;  lùr  d’autres  ,  on  plantera  fix  ou  fept  rangs  de 
laitues  romaines  ;  lùr  d’autres ,  on  femera  de  l’ofeille  ,  Se  de  petites  raves  qui 
dureront  une  bonne  partie  de  l’hiver  ;  enfin  fur  d’autres  on  femera  des  petites 
falades  qu’on  couvrira  de  cloches. 

Quand  les  laitues  qu’on  aura  plantées  commenceront  à  fe  toucher  ,  pour  les 
faire  pommer  on  mettra  fous  la  cloche  trois  petites  fourchettes  d’un  pouce  de 
haut,  pour  leur  donner  de  l’air  comme  on  le  fait  aux  melons  ,  fans  quoi  elles 
fondroient  :  lorfqu’il  gèlera,  on  les  couvrira  avec  aflez  de  paille  8c  de  foin  fèc  9 
pour  qu’elles  ne  puilfent  pas  geler. 
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II  ne  faut  point  mettre  de  cloches  fur  la  laitue  romaine ,  mais  ficher  en  terre 
tout  autour  de  la  couche  des  pieux  qui  débordent  la  laitue  de  quatre  doigts  ,  Sc 
attacher  d’un  pied  à  l’autre  du  travers  de  la  couche  ,  de  l’ofier  fur  lequel  puiiTetit 
pofer  de  petites  perches  qu’on  mettra  en  longueur  pour  foutenir  les  paillaflons 
dont  on  couvrira  la  couche  ;  puis  enfuite  jetter  de  bonne  paille  par-deffus  de 
maniéré  qu’il  n’y  ait  rien  à  craindre  de  la  gelée.  Il  faut  faire  la  même  chofe  aux 
couches  d’ofeille  ,  indépendamment  des  cloches ,  Sc  donner  de  l’air  aux  couches 
tous  les  jours  lorfqu’il  ne  gele  pas  ;  autrement  tous  les  légumes  fondroient. 

Quand  on  veut  fervir  des  laitues  romaines  bien  blanches  dans  le  tems  que  îa 
neige  eft  fur  la  terre  ,  il  en  faut  lier  un  nombre  tous  les  huit  ou  dix  jours  -  en- 
fuite  les  bien  entourer  de  paille  Sc  de  foin  fec ,  Sc  les  couvrir  pour  qu’elles  ne 
prennent  point  d’air  ;  avec  ces  précautions  on  aura  de  tous  ces  légumes  pen«* 
dant  tout  l’hiver. 

Fournitures  du  teins  de  Pâques . 


On  doit  en  cette  faifon  renaiffante  trouver  dans  {cm  potager  des  raves  8c  de 
petites  falades  fur  couches  ,  du  pourpier  verd  8c  doré ,  quelques  laitues  pom¬ 
mées  ,  des  épinars  ,  des  falfifis  des  deux  fortes  ,  de  la  chicorée  fauvage,  8c  toutes 
fortes  de  racines ,  de  l’ofeille  8c  des  poirées  ,  même  des  afperges. 

Fourniture  vers  la  Pentecôte . 

Beaucoup  de  laitues  pommées  de  plufieurs  efpéces  ,  entr’autres  la  crêpe 
blonde  ,  la  coquilîée ,  l’impériale  &  les  chicons  ;  force  falades  de  toutes  fortes  8c 
leurs  fournitures  ;  de  la  poirée  ,  des  cardes  poirées  ,  quelques  artichaux ,  8c  du 
perd;  abondance  d’afperges  ,  des  premiers  pois  verds  ,  toujours  quelques  raves  9 
quelques  concombres  ,  même  des  fraifes  8c  des  cerifes  précoces. 

I N.  Naturel  des  plantes  potagères . 

Pour  apprendre  le  naturel-  de  toutes  ces  différentes  plantes  ,  Sc  pour  donner 
ici  une  introduction  méthodique  à  la  culture  du  potager,  il  faut  les  partager  en 
düfférens  titres  ,  &  raffembler  dans  la  même  claffe  toutes  celles  qui  veulent  être 
cultivées  de  la  même  maniéré  :  cela  établira  les  principes  8c  ouvrira  la  carrière 
du  Jardinage. 

i°.  Plantes  qui  re fient  en  place  ou  on  les  feme. 


On  ne  tranfplante  point  les  carottes ,  panais ,  navets  ,  raves ,  betteraves , 
cheruis  ,  feorfoneres  Sc  falfifis  ,  le  perfil  ,  le  cerfeuil,  la  corne  de  cerf,  le  crefi» 
fon  alenois ,  la  pimprenelle  ,  la  poirée  à  couper,  le  pourpier ,  l’ofeille,  la 
patience  ,  les  épinars  ,  la  chicorée  fauvage ,  les  laitues  à  couper ,  les  mâches 
Sc  les  raiponces  ,  les  pois ,  les  feves ,  l’ail ,  l’oignon  8c  les  échadttes. 


2°.  Plantes  qu  il  faut  tranfplanter . 

Les  cardes  poirées ,  le  céleri ,  les  chicorées  blanches  8c  les  laitues  ,  tant  â  lier 
qu’à  pommer  ,  à  moins  qu’elles  n’aient  été  femées  bien  clair  ou  éclaircies  ;  les 
melons  ,  les  concombres  ,  les  citrouilles  ,  les  potirons» 

3°.  Plantes  que  ton  tranfplante  fi  ton  veut, 

II  efl  indifférent  de  laiffer  en  place  ou  de  tranfplanter  le  bafilic  ,  l’anîs  ,  la 
bourrache ,  la  buglofe  ,  le  fenouil ,  la  ciboule  ,  la  /ariette ,  le  thym ,  le  cerfeuil 
mufqué,  les  capres-capucines,  les  cardons  8c  les  afperges  ,  quoiqu’ordinairemeut 
mi  les  fème  en  pépinière  pour  les  tranfplanter  au  bout  d’un  an  Sc  demi,  Scc* 
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4°.  Plantes  dont  on  coupe  une  partie  des  feuilles  &  des  racines  en  les  tranfplan « 
tant. 

Artichaux  ,  poiree  ,  céleri ,  poireaux ,  Sec. 

50.  Celles  dont  on  ne  fait  que  rafraîchir  les  racines  ,fans  toucher  aux  feuilles. 

Sont  les  chicorées  ,  les  laitues  ,  l’ofeille,  les  capres-capucines,  la  fariette,  la 
bonne-dame  ,  la  bourrache,  la  buglofe  ,  l’eftragon  ;  la  perce-pierre,  le  balilic  , 
la  marjolaine  ,  les  violettes  ,  l’alleluia,  les  choux,  les  melons,  les  concombres  , 
les  potirons  ,  le  pourpier  Sc  les  raves  pour  graines,  Sc  les  fraifiers. 

6°.  Plantes  qui  fe  multiplient  de  graines. 

Abfinthe ,  ache ,  anis ,  afperges  ,  bafiiic  ,  betteraves  ,  bourrache  ,  buglole  , 
Capres-capucines  ,  cardes-poirées  ,  cardons  d’Efpagne  ,  carottes  ,  céleri ,  cer¬ 
feuil  ,  cheruis  ,  chicorée  blanche  ,  chicorée  fauvage  ,  choux  ,  ciboules  ,  citrouil¬ 
les  ,  concombres,  corne-de-cerf ,  crelfon  alenois ,  épinars ,  fenouil,  feves, 
laitues  ,  lavande  ,  laurier  commun,  marjolaine  ,  mâches  ,  melons,  navets,  oi¬ 
gnons  ,  ofeille  ,  panais ,  perce-pierre  ,  perfil  commun  ,  perfil  de  Macédoine  , 
pimprenelle  ,  poirée  ,  pois  ,  poireaux  ,  potirons  ,  pourpier  ,  raves  ,  raiponces, 
ciguë ,  rhubarbe  ,  rocamboles  ,  romarin  ,  roquette  ,  feorfoneres  ,  lalfifis  ,  fa¬ 
riette  ,  thym  Sc  tripe-madame.  Il  y  a  pourtant  plufieurs  de  ces  plantes  qui 
fe  multiplient  aulfi  par  marcottes  ,  par  rejettons  8c  par  boutures. 

7°.  Plantes  qui  fe  multiplient  d' elles-mêmes  /ans  quon  les  feme. 

Il  y  a  certaines  plantes  qu’on  ne  multiplie  pas  de  graines ,  parce  que  cette  voie 
feroit  trop  longue  ,  Sc  qu’il  eft  plus  prompt  &  plus  facile  de  les  provigner  par 
rejettons,  traînalfes  ,  boutures  ou  marcottes  :  telles  font  l’ abfinthe  ,  l’ail ,  l’alle¬ 
luia  ,  les  artichaux  ,  le  baume  ,  les  cives  d’Angleterre  ,  l’eftragon  ,  le  figuier  , 
les  fraifiers  ,  les  framboifiers  ,  la  lavande ,  le  laurier  ,  la  marjolaine  ,  la  mélifle, 
l’ofeille  ,  la  fauge ,  le  thym ,  la  tripe-madame  ,  la  vigne  Sc  les  violettes. 

U ail  fe  multiplie  par  les  caïeux  ou  gouffes  qui  fe  forment  en  terre  au  pied 
du  plant. 

L’ alléluia  par  des  traînalfes  ou  rejettons  qui  fortent  du  pied  ,  comme  aux 
fraifiers  Sc  violiers. 

Les  artichaux  fe  multiplient  de  leurs  œilletons  ,  rarement  de  graines. 

Le  baume  Sc  l’efragon  de  traînalfes  ou  de  boutures. 

Les  cives  d1  Angleterre  des  petits  rejettons  qu’on  trouve  autour  de  leurs  touffes, 
Sc  qu’on  replante. 

Les  fraifiers  blancs  ou  rouges  ,  de  meme  que  les  caprons ,  par  des  traînalfes, 
qui  font  des  efpéces  de  filets  rampans  fur  terre ,  qui  prennent  aifément  racines  à 
l’endroit  des  nœuds  qu’on  y  voit. 

Les  framboifiers  blancs  Sc  rouges  ,  par  des  rejettons  d’un  an  qu’on  replante 
au  printems. 

Les  grojeilltrs  rouges  ou  blancs  ,  à-peu-près  de  même  par  des  rejettons  qui 
viennent  du  pied  ,  Sc  par  des  boutures  qu’on  traniplante  au  printems. 

Uhyffope  par  des  rejettons. 

La  lavande  de  graines  Sc  de  vieux  pieds  replantés'. 

Le  laurier  de  graines  &  par  marcottes. 

La  mélijfe  de  traînalfes  Sc  de  boutures. 

L ’ojetlle  ronde  par  rejettons  Sc  par  traînalfes  feulement. 

La  rhue  uniquement  par  boutures  Sc  par  marcottes ,  quoiqu’elle  falfe  de  la 
graine. 

La 
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La  rocambole  par  gonfles  3c  graines. 

Le  romarin  de  branches  un  peu  enracinées  3c  de  graines. 

La  fange  par  des  remettons  un  peu  enracinés. 

Le  thym  par  remettons  enracinés  plus  vite  que  par  graines. 

La  tripe-madame  de  l’un  8c  de  l’autre. 

Les  violiers  doubles  ou  Amples ,  plutôt  de  rejettons  que  de  graines. 

8°.  Plantes  vivaces. 


On  appelle  ainfl  les  plantes  qui  fubfiftent  pendant  plufleurs  années  :  &  les 
unes  ne  produifent  qu’une  fois  l’an  ,  ce  font  les  artichaux  ,  les  afperees  ,  les 
fraiflers  ;  mais  aufli  ils  fe  confervent  fort  long-tems. 

Les  autres  produifent  plufleurs  fois  de  fuite  dans  la  même  année  :  ce  font 
l’ofeille ,  la  patience ,  l’alleluia ,  le  fenouil ,  toutes  les  bordures ,  la  pimprenelle  , 
le  cerfeuil ,  le  perfil ,  même  celui  de  Macédoine ,  la  chicorée  fauvage ,  le  baume  , 
l’eftragon ,  la  perce-pierre. 

9°.  Plantes  annuelles. 

On  oppofe  aux  vivaces  les  plantes  annuelles  ,  parce  qu’elles  périflent  dans 
l’année  après  avoir  donné  leurs  produirions  :  telles  font  les  laitues  de  toutes 
elpeces  ,  la  chicorée  ordinaire ,  les  pois  ,  les  fèves ,  les  cardons ,  les  melons  ,  les 
concombres ,  les  citrouilles  ,  les  oignons ,  les  poireaux ,  le  céleri  ;  la  bonne-dame  , 
les  betteraves  j  les  carottes,  8c  généralement  toutes  les  plantes  qui  n’entrent  dans 
nos  ufages  que  par  leurs  racines. 

c 

î©°.  Plantes  qui  aiment  les  terres  fortes. 


Les  artichaux,  les  choux-fleurs ,  les  cardes-poirées ,  les  oignons,  les  cardons, 
le  céleri ,  les  betteraves  8c  toutes  les  autres  racines. 

ii°.  Plantes  qui  fe  plaifent  en  terres  légères. 

Toutes  les  menues  plantes  ,  même  les  pois  &  les  fèves. 

12°.  Plantes  qui  veulent  beaucoup  d’arrefemens. 

Les  laitues  &  choux  de  toutes  fortes  ,  les  chicorées ,  le  pourpier  des  deux 
efpéces,  les  raves ,  céleri,  artichaux  ,  cardons  ,  melons  ,  concombres  ,  oignons 
blancs  du  mois  de  Mai ,  Sc  bafilic  :  c’efl:  pourquoi  il  faut  les  mettre  à  portée 
de  l’eau  pour  faciliter  les  arrofemens. 


130.  Plantes  que  demandent  peu  (T arrofemens. 

Les  racines,  les  afperges,  les  plantes  fortes,  les  bordures  ,  les  légumes,  les 
épinars  ,  l’ofeille  ,  la  patience,  le  perfil ,  la  bourrache  8c  la  buglofe  ;  d’autant 
qu’on  ne  met  guère  toutes  ces  plantes  que  dans  des  terres  fortes  qui  ont  allez 
d’humidité  par  elles-mêmes. 


V.  Economie  du  Potager. 

Comme  il  y  a  beaucoup  de  ces  plantes  dont  on  confomme  une  plus  grande 
quantité  que  d’autres  ,  ou  qui  demandent  plus  d’étendue  ,  1  on  doit  donner  a 
chacune  leur  planche  ou  leur  quarré,  à  peu  près  comme  je  1  ai  dit  ci-deflus  , 
afin  que  tout  foit  uniforme  Sc  bien  cultivé. 

On  y  mettra  les  herbes  fines  en  bordures.  Les  plates-bandes  pourront  être 
bordées  ,  dans  le  tems ,  de  laitues  à  pommer  ou  autres  choies  j  Sc  les  labours 
Tome  IJ.  k 
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des  efpaliers  qui  ont  des  expofitions  favorables  ,  feront  employés  dans  les 
commencemens  à  quelques  ados  pour  les  pois ,  ou  autres  fruits  hâtifs. 

Ce  ménagement  de  terrein  fera  encore  plus  utile ,  li  l’on  fait  faire  un  bout 
u&ge  des  places  qui  feront  laiflees  vuides  par  les  plantes  paffageres.  Ainfi  le 
quarré  des  laitues  à  replanter  pour  le  printems  &  l’été,  peut  être  employé 
enfuite  en  chicorée  blanche  pour  l’automne  8c  l’hiver;  celui  des  pois  8c  fèves, 
pour  les  choux  d’hiver;  celui  du  cerfeuil ,  du  pourpier  ,  &cc.  pour  des  épinars  à 
la  fin  de  l’été ,  &  ainfi  du  refie. 

Four  pratiquer  cette  fruèlueufe  économie ,  il  eft  de  conféquence  de  favoir 
combien  de  tems  chaque  plante  occupe  l’endroit  oii  elle  eft  mife  ,  afin  de  favoir 
à  point  nommé  en  préparer  d’autres  qui  puifient  y  fuccéder  ;  en  forte  qu’il  ne 
relie  jamais  de  terre  inutile  dans  un  potager. 

V  I.  Durée  des  Plantes  potagères . 

t 

Il  faut  donc  obferver  que  les  afperges  font  celles  qui  durent  plus  long- 
tems.  On  peut  les  laiffer  en  place  jufqu’à  dix ,  douze  8c  quinze  ans  ;  au  bout 
defquels  on  en  replantera  un  autre  quarré,  fans  détruire  l’ancien  que  quand  le 
nouveau  portera  de  groffes  afperges  :  ce  qui  n’arrive  guère  que  la  troifiéme 
ou  quatrième  année  après  qu’on  les  a  femées^ou  replantées.  C’efl  pourquoi  il 
efl  bon  d’avoir  la  précaution  d’en  faire  de  nouveaux  quarrés  trois  ou  quatre 
ans  avant  la  décadence  des  anciens. 

On  doit  renouveller  un  des  quarrés  d’artichaux  tous  les  quatre  ou  cinq  ans 
au  plus ,  &  quelquefois  dès  la  troifiéme  année. 

Les  framboihers  8c  grofeillers  durent  des  huit  8c  dix  ans  ,  8c  les  fraifiers 
trois  ans. 

Les  bordures  d’abfinthe  ,  d’hylïbpe  ,  lavande  ,  marjolaine  ,  rhue ,  romarin  , 
fàuge  ,  thym  ,  violettes  ,  &c.  peuvent  fubfifter  en  place  trois  ou  quatre  ans  » 
pourvu  qu’un  hiver  extraordinaire  ne  les  endommage  pas.  Il  n’y  a  qu’à  les 
tondre  un  peu  ras  tous  les  étés. 

Le  baume  ,  le  cerfeuil  mufqué  ,  l’aileluia  ,  l’ofeille  ,  la  patience  ,  l’ellragon  , 
îa  perce-pierre  ,  le  perfii  de  Macédoine ,  la  tripe-madame ,  8cc.  peuvent  auffî 
durer  trois  ou  quatre  ans. 

L’anis  ,  le  perfii  ordinaire  ,  la  pimprenelle ,  le  fenouil ,  la  fcorfonere ,  le 
falfifis  commun  8c  la  chicorée'  fauvage  ,  fubfillent  deux  ans. 

La  poirée ,  foit  à  couper  ou  à  cardes ,  8c  les  ciboules  durent  d’un  printems 
à  l’autre. 

Les  betteraves,  cardons  d’Efpagne  ,  carottes ,  cheruis ,  choux  pommés ,  choux 
de  Milan,  choux-fleurs,  citrouilles,  bourrache,  buglofe  ,  corne- de-cerf , 
potirons ,  panais ,  poireaux  ,  &c.  occupent  leur  place  environ  neuf  mois  ,  à 
compter  du  printems  qu’ils  ont  été  femés  ,  jufqu’à  la  fin  de  l’automne. 

Les  oignons  ,  l’ail ,  les  échalottes  ,  concombres  ,  melons  ,  8c  les  premiers 
navets  ,  n’occupent  la  leur  que  le  printems  8c  l’été  :  ainfi  au  bout  de  ce  tems- 
là  on  peut  y  fubfrituer  quelqu’autre  chofe  pour  l’automne  &  pour  l’hiver. 

Les  pois  hâtifs  ,  depuis  Novembre  qu’on  les  feme  ,  font  en  place  fix  à  fêpt 
mois  ;  8c  les  autres  pois  y  font  quatre  à  cinq  môis  feulement ,  auflï-bien  que 
les  fèves  ordinaires  &  les  haricots. 

Les  raves,  le  pourpier ,  le  cerfeuil  commun  ,  n’occupent  leur  place  que  cinq 
ou  fix  femaines  ,  aufli  en  doit-on  femer  l’été  tous  les  quinze  jours. 

Les  chicorées  blanches  ,  bonne-dame  ,  crefibn  alenois  ,  8c  toutes  fortes  de 
laitues ,  tant  à  pommer  qu’à  lier ,  occupent  les  leurs  environ  deux  mois. 


III.  Part.  L r v.  II.  Chap,  I.  Plantes  du  Potager .  8 3 

Les  couches  à  champignons  font  trois  mois  à  chancir  ,  &  trois  mois  à  donner 
du  fruit  :  ainfi  au  bout  de  fix  mois  la  place  eft  libre  3  mais  on  en  fait  dans 
toutes  les  faifons. 

Enfin  les  mâches  &  les  épinars  font  mis  en  place  de  ce  qui  ne  pafie  pas 
Pété,  8c  y  font  l’automne  8c  l’hiver ,  de  même  que  les  choux  d’hiver  8c  autres 
plantes  de  cette  faifon. 

VII.  Terres  &  expoftions  propres  à  chaque  Plante  potagère . 

Relie  maintenant  à  alîigner  à  ces  différentes  plantes  les  terres  8c  les  expofi- 
lions  qui  leur  conviennent  le  mieux  ;  car  on  n’a  pas  toujours  de  ces  fonds  iné- 
puifables  8c  féconds  par-tout  :  on  eft  bien  plus  lduyent  réduit  à  fe  fervir  d’un 
terroir  défectueux  par  féchereffe  ou  par  humidité  :  celle-ci  elt  même  plus  diffi¬ 
cile  à  combattre  que  la  féchereffe,  car  l’humidité  eft  toujours  accompagnée  d’un 
froid  radical,  qui  retarde  les  productions  &  pourrit  les  plantes.  On  vient  bien 
plus  aifément  à  bout  des  terres  féches ,  par  les  amendemens  8c  les  arrofemens  : 
on  a  même  la  fatisfaCtion  d’y  voir  des  productions  pius  hâtives  8c  de  meilleur  goût. 

Bon  Fonds. 

I.  Si  l’on  elt  aflez  heureux  pour  avoir  de  ces  fonds  riches  ,  qu’on  appelle 
communément  fables  noirs ,  dans  lefquels  il  fe  trouve  un  julte  tempérament  du 
fec  8c  de  l’humide  ;  s’ils  font  avec  cela  en  bonne  difpofition ,  comme  ils  ont 
un  fel  inépuifable  de  fécondité ,  beaucoup  de  facilité  pour  les  labours  8c  pour 
être  pénétrés  des  eMix  pluviales  ,  on  peut  y  femer  8c  planter  indifféremment 
par  -  tout ,  quelque  forte  de  légumes  8c  de  plantes  que  ce  puiffe  être  ,  avec 
affurance  qu’ils  y  réuffiront. 

Cependant  les  expofitions  du  levant  8c  du  midi  font  toujours  plus  propres  que 
celles  du  couchant  8c  du  nord  pour  donner  de  bonnes  productions ,  &  pour  les 
donner  de  bonne  heure  :  on  y  met  par  iculiérement  les  melons  ,  les  fraifiers  ,  les 
pois  hâtifs ,  les  mufcats ,  Scc.  Réciproquement  le  couchant  8c  le  nord  ont  cet 
avantage ,  que  les  plantes  s’y  confervent  plus  long-tems  en  bon  état ,  &  font 
exemptes  des  fortes  impreffions  qui  dans  les  chaleurs  de  l’été  grillent  tout ,  8c 
font  monter  trop  tôt  les  plantes  en  graine. 

Ces  bons  fonds  ont  l’incommodité  qu’il  y  faut  farder  beaucoup  ,  parce  que 
la  terre  y  eft  fi  féconde  ,  qu’elle  produit  une  très -grande  quantité  de  mauvaifes 
herbes  parmi  les  bonnes.  Une  choie  qu’on  ne  doit  pas  manquer  d’y  faire ,  non 
plus  qu’eri  toutes  fortes  de  terres  ,  c’eft  de  changer  fouvent  les  plantes  8c  légu¬ 
mes  de  place. 

Fonds  inégal  &  mêlé. 

I I.  Si  le  fonds  n’eft  pas  également  bon  par-tout ,  foit  de  fà  nature ,  ou  à 
caufe  de  fa  fituation  8c  de  fon  trop  de  pente  ,  c’eft  alors  que  l’induftrie  du  jar¬ 
dinier  doit  paroître  à  placer  chaque  plante  dans  l’endroit  où  elle  peut  mieux 
réuffir.  Par  exemple ,  l’un  fera  propre  pour  les  chofes  hâtives  &  pour  les  nou¬ 
veautés  du  printems  ;  8c  l’autre  pour  ce  qui  a  befoin  d’être  plus  tardif.  Les  terres 
féches ,  légères  8c  fablonneufes  font  bonnes  pour  ces  premières  productions  : 
on  peut  même  en  efjpérer  dans  celles  qui ,  quoiqu’un  peu  fortes ,  ont  quelque 
pente  vers  le  midi  ou  vers  le  levant ,  8c  font  adoflees  à  une  montagne  ou  a  de 
grandes  murailles  qui  les  couvrent  des  vents  froids.  Les  terres  graftes^  fortes 
8c  humides  ont  au  contraire  moins  de  difpofition  pour  ces  nouveautés  3  mais 
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aufli  elles  donnent  des  légumes  plus  gros  Se  mieux  nourris  ,  &  demandent 
des  arrofemens  plus  médiocres  8c  moins  fréquens  :  ainfi  chaque  fonds  peut  avoir 
fon  avantage. 

Terre  in  fec. 


III.  Si  l’on  fe  trouve  dans  un  fonds  aride  ou  dans  une  colline,  pour  avoir 
de  tout  dans  En  potager,  le  parti  qu’il  y  aura  à  prendre  Qfuppofé  qu’on  ait  la. 
commodité  de  l’eau  8e  du  fumier  pour  amender,  fera  i°.  de  choifir  les  endroits 
les  moins  fècs  pour  y  mettre  les  plantes  qui  veulent  un  peu  d’humidité  ;  favoir  , 
artichaux ,  betteraves  ,  fcorfonere  ,  falfifis  ,  carottes  ,  panais  ,  cheruis  ,  carde- 
poirée  ,  choux-fleurs  Se  choux  pommés  ,  épinars  ,  pois  ordinaires  ,  fèves  ,  gro- 
leilles  ,  framboifes  ,  oignons  ,  ciboules  ,  poireaux  ,  perfil ,  ofeiile  ,  patience  , 
raves  ,  bourrache  ,  buglcfe  ,  herbes  fines  ,  Bec. 

2°.  A  l’égard  des  lieux  plus  arides  ,  on  y  mettra  les  chicorées  ,  les  laitues  de 
toutes  les  faifons,  le  cerfeuil,  l’eftragon ,  le  bafilic,  la  pimprenelle,  le  baume  , 
l’ail,  les  échalottes,  les  choux  d’hiver,  les  couches  de  toutes  fortes  de  plants  8c 
de  petites  falades. 

3°.  On  plantera  dans  ces  mêmes  endroits  tout  ce  qu’on  voudra  avoir  de  raifin. 

4°.  On  efpacera  les  légumes  d’une  diftance  médiocre  ,  parce  qu’ils  n’y 
deviendront  pas  fi  gros  que  dans  les  terres  plus  grades  ;  Se  on  prendra  foin  , 
comme  je  l’ai  déjà  dit  ailleurs ,  de  tenir  les  ailées  8c  les  Entiers  plus  haut  que 
les  labours  ,  tant  pour  y  attirer  les  eaux  des  pluies  qui  fe  répandroient  inu¬ 
tilement  dans  les  allées ,  que  pour  profiter  davantage  des  arrofemens. 

5°.  Après  cela,  s’il  fe  peut  trouver  quelque  endroit  tempéré  approchant  entre 
le  Ec  8c  l’humide ,  on  le  choifira  pour  y  élever  les  afperges ,  I? céleri ,  les  cardons  , 
les  fraifes,  Sec.  parce  que  ces  fortes  de  plantes  languiflent  de  fécherelfe  dans  les 
lieux  trop  arides ,  Se  pourriiïent  dans  ceux  qui  font  trop  humides. 

<5°.  Aux  pieds  des  murailles  du  nord  ,  on  placera  l’alleiuia ,  les  fraifes  tardives  , 
les  framboifes  ,  les  bourdelais  8c  le  verjus.  Dans  la  plate-bande  de  cette  expofition 
on  fera  les  pépinières  de  fraifiers ,  on  y  femera  des  mâches ,  des  raiponces  Sc 
du  cerfeuil  tout  l’été  ;  ce  que  l’on  doit  obErver  en  toute  forte  de  terrein. 

7°.  Si  l’on  efl:  curieux  de  nouveautés ,  le  pied  des  murs  du  midi  8c  du  levant  y 
Eront  très-favorables  :  on  y  aura,  par  exemple  ,  des  laitues  pommées  au  com¬ 
mencement  d’ Avril,  des  fraifes  8c  des  pois  hâtifs  au  commencement  de  Mai  , 
Bec.  On  mettra  aux  pieds  de  ces  mêmes  murs  la  perce-pierre  ,  qu’on  ne  peut 
guère  avoir  autrement  en  toute  forte  de  potagers.  Les  labours  voifins  feront 
pour  le  plant  des  choux  pommés  en  pépinière ,  8c  pour  y  Emer  des  laitues 
d'hiver,  c’efi-à-dire  des  laitues  à  coquilles  ,  pour  y  relter  pendant  l’automne  Sc 
l’hiver,  Sc  le  printems  enfuite  on  les  replantera  en  place.  Pendant  l’hiver  on 
n’oubliera  pas  de  jetter  fur  ces  labours  fur-tout  du  côté  du  levant ,  le  plus  de 
neiges  que  l’on  pourra ,  pour  y  faire  comme  un  magafin  d’humidité  contre  les  cha¬ 
leurs  violentes  de  l’été,  8c  contre  la  diEtte  des  pluies  dans  ces  terroirs  arides. 


Terres  humides  &  grajfes. 

IV.  On  obfervera  le  contraire  de  tout  ce  qui  vient  d’être  dit,  fi  l’on  a  un 
fonds  humide  Sc  gras ,  après  qu’on  l’aura  ameubli  8c  defleché  autant  qu’il  aura 
été  pofiible;  car  autrement  il  ne  feroit  propre  qu’à  produire  de  mauvaifes  herbes. 

On  choifira  donc  les  endroits  qui  feront  les  moins  humides  ,  foit  par  leur 
fituation  Sc  leur  nature  ,  foit  par  le  foin  que  l’on  y  apportera  ,  comme  les 
meilleurs  pour  toutes  chofes.  On  y  mettra  principalement  les  aiperges ,  les 
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fertichaux  ,  les  chicorées  fauvages ,  les  fraifes,  &  le  relie  de  ce  qui  occupe  fa  place 
les  années  entières ,  excepté  les  grofeiiles  &  les  framboifes. 

Dans  les  autres  endroits  on  placera  ce  qui  demande  moins  de  tems  en  été 
pour  venir  à  fa  perfection  ;  favoir ,  les  lalades  ,  les  pois,  les  fèves  ,  les  raves  , 
même  les  cardons  &  le  céleri. 

Et  parce  que  dans  ces  lieux  gras  8c  humides  les  plantes  y  viennent  grolfes  8c 
grandes,  on  les  retiendra  plus  éloignées  que  dans  les  lieux fecs  ;  8c  l’on  difpofera 
les  planches  8c  les  labours  de  maniéré  qu’étant  plus  élevés  que  les  allées  8c  les 
{entiers  ,  il  s’y  puifffe  décharger  des  eaux  fiiperflues  ,  Sc  s’égouter  :  ainfi , 
au  lieu  que  les  planches  des  aîperges  &  du  céleri ,  doivent  être  creufes  dans 
les  lieux  fecs  ,  elles  ne  le  feront  point  ici ,  non  plus  que  pour  les  falades  8c 
les  fraifiers. 

Un  potager  ,  conduit  fuivant  toutes  ces  réglés  réufîira  à  fouhait ,  en  y 
donnant  à  chaque  plante  fa  culture  particulière  ,  comme  nous  l’allons  dire 
dans  le  Chapitre  fuivant,  après  que  nous  aurons  dit  quelque  chofe  des  grai¬ 
nes  qui  font  la  bafe  du  potager. 

VIII.  Semaille  ,  récolte  &  durée  des  Graines  potagères. 

i°,  11  eft  important  à  un  Jardinier  de  recueillir  lui-même  toutes  les  graines 
qu'il  employé ,  afin  qu’il  foit  sûr  de  l’âge  8c  de  la  qualité  de  ce  qu’il  feme , 
8c  qu’il  n’ait  point  la  dépenfe  de  l’achat  à  faire. 

Pour  cet  effet ,  il  doit  biffer  monter  un  peu  de  toutes  les  plantes  ,  des  plus  hâ¬ 
tives  &  des  meilleures  :  &  comme  il  n’eff  pas  gracieux  â  la  vue  que  toutes  ces 
plantes  montées  foient  éparfes  dans  un  jardin ,  dans  les  jardins  bien  conduits 
le  Jardinier  choifit  un  des  quarrés  du  jardin  ,  où  il  feme  &  plante  de  tous  les  légu¬ 
mes  dont  il  veut  avoir  de  la  graine  ;  cela  forme  une  pépinière  de  graine  qui 
eft  plus  propre  &  plus  facile  à  garnir  d’épouvantails  ,  pour  empêcher  les  oifeaux 
de  venir  manger  les  graines. 

2°,  Ce  n’eff:  point  aux  degrés  de  la  lune  ,  mais  aux  faifons  propres  à  cha¬ 
que  graine ,  qu’il  faut  s’attacher  pour  les  femer. 

Dans  les  premiers  jours  d’Avril,  ou  â  la  fin  de  Mars  dans  les  endroits  plus 
chauds,  on  doit  femer  les  panais,  les  carottes  ,  les  betteraves,  les  falfifis  d’Ef- 
pagne,  le  poireau,  l’oignon  8c  la  grofle  ciboule.  Toutes  ces  graines  doivent  fe 
femer  à  la  volée  ,  c’eft-à-dire  ,  fans  faire  de  rayons  dans  les  planches ,  afin  qu’il  y 
ait  de  la  graine  par-tout,  faire  les  planches  de  quatre  pieds  de  large,  Sc  femer 
chaque  graine  féparément.  Après  avoir  femé ,  on  doit  herfer  la  terre  avec  des 
fourches  ,  afin  d’enterrer  la  graine  ;  8c  pour  bien  faire  ,  iL  eft  bon  d’y  répandre 
également  par-deffùs  trois  lignes  d’épaiffeur  de  terreau  de  vieilles  couches  ; 
enfuite  battre  bien  les  planches  avec  le  dos  de  la  bêche  ,  pour  fonder  parfai¬ 
tement  la  terre  ,  la  graine  Sc  le  terreau  ;  moyennant  quoi  les  graines  lèvent 
plus  promptement ,  elles  viennent  bien  mieux  ,  Sc  le  foleil  ne  peut  pas  man¬ 
ger  fi  vite  le  terreau  qu’on  y  met.  On  ne  doit  jamais  femer  ce  s  graines  avant 
le  tems  marqué  ci-deifus  ;  car  la  terre  qui  eft  encore  trop  froide  les  pourri- 
roit  ,  8c  les  gelées  blanches  en  feroieut  périr  beaucoup  après  être  levees  ;  en 
forte  qu’au  lieu  d’avancer  on  fe  trouveroit  fouvent  reculé ,  8c  obligé  de  femer 
une  fécondé  fois  &  plus  tard. 

Les  choux  -  fleurs  fe  fement  dans  le  même  tems  fur  couche.  On  en  feme 
suffi  dans  le  mois  de  Mai  fur  terre  ,  pour  garder  l’hiver. 

Il  faut  femer  fur  couche  le  céleri  dans  le  mois  d’Avril;  en  le  femant  plutôt,  il 
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en  monte  beaucoup  en  graine  ,  &  il  eft  dur.  On  peut  en  femer  auiïï  fur  terre 
au  commencement  de  Mai ,  pour  en  avoir  du  tardif. 

On  doit  commencer  le  6  Mai  à  femer  de  la  chicorée  frifée ,  8c  continuer  à  en 
femer  un  peu  tous  les  quinze  jours  jufques  dans  les  premiers  jours  d’Août,  afin 
d’en  avoir  dans  toutes  les  faifons.  La  fauvage  ne  fe  feme  qu’à  la  fin  de  Mai. 

Les  raves ,  la  laitue  8c  le  pourpier  fe  fement  tous  les  mois  de  l’année.  Pour  en 
avoir  dans  toutes  les  faifons ,  il  faut  en  femer  tous  les  quinze  jours ,  8c  les  femer 
fur  couche  quand  il  n’eft  plus  tems  de  le  faire  fur  terre. 

La  petite  ciboule  d’Angleterre  ,  l’eftragon  8c  la  perce-pierre  ne  fe  fement  que 
rarement,  parce  que  ces  fortes  de  plantes  fe  multiplient  par  elles-mêmes  ;  en  les 
changeant  de  place  tous  les  ans,  d’une  plante  on  en  fait  plufieurs. 

L’anis  de  Verdun,  la  roquette,  la  corne-de-cerf ,  le  creffon  alenois  8c  la  pim- 
prenelle  font  des  petites  fournitures  de  falades  qui  fe  fement  pendant  tout  l’été  : 
l’hiver  on  les  feme  fur  couche ,  à  la  réferve  de  la  pimprenelle  qui  ne  fe  feme 
jamais  que  fur  terre. 

L’ofeilie  fe  feme  tous  les  ans  au  mois  de  Mars. 

Le  perfil  fe  feme  en  Avril  par  rang  ,  pour  qu’il  foit  plus  a^fé  à  nettoyer  8c 
à  ferfouir.  Le  cerfeuil  leve  en  tout  tems ,  même  fous  la  neige  :  on  en  feme 
tous  les  mois  de  l’année. 

Après  qu’on  a  femé  toutes  les  graines ,  il  eft  bon  de  mettre  deftiis,  ainfi  que 
je  l’ai  déjà  dit ,  un  peu  de  terreau  ;  cela  les  fume  8c  les  fait  mieux  lever. 

3°.  A  mefure  que  les  graines  meurilfent  il  faut  les  ramaffer  avant  qu’elles  fe 
perdent,  &  mettre  chaque  efpéce  fépare'ment  dans  un  fac  fur  lequel  on  écrira  le 
nom  de  la  graine  ,  8c  l’année  oii  on  la  recueille ,  attendu  qu’elles  ne  fe  gardent 
pas  toutes  également  long-tems. 

Les  graines  de  melons  &  de  concombres  fe  gardent  cinq  ou  fix  ans ,  8c  font 
meilleures  gardées  que  nouvelles. 

Les  graines  de  laitues  ,  de  chicorée  frifée  8c  fauvage  ,  d’ofeilie,  de  rave  ,  de 
doucette ,  de  pourpier ,  de  choux  pommés  8c  de  Milan  ,  8c  de  choux  à  large  côte , 
fe  gardent  quatre  à  cinq  ans. 

Les  graines  de  radix  8c  de  navets  fe  gardent  quatre  années. 

Les  graines  de  corne-de-cerf,  de  roquette ,  d’afperges  ,  de  falfifis  d’Efpagne 
noirs  &  blancs  ,  de  betteraves ,  de  carottes ,  de  panais  &  de  poirées ,  fe  gar¬ 
dent  trois  ans. 

Les  graines  de  cerfeuil  8c  de  creffon  alenois  fe  gardent  deux  à  trois  ans. 

Les  graines  de  pimprenelle  3c  d’arroche  fe  gardent  deux  ans  ;  8c  celles  de 
grofle  ciboule  ,  d’oignon  &  de  perfil,  ne  fe  gardent  que  deux  ans  tout  au  plus. 
Voilà  ce  qu’il  faut  favoir  pour  n’être  pas  trompé  aux  graines  que  l’on  feme. 


CHAPITRE  IL 

De  la  culture  particulière  des  Plantes  potagères  ,  par  ordre  alphabétique. 

Abs  inthe,  a  la  tige  rameufe,  les  feuilles  blanches  8c  fort  découpées,  la 
fleur  petite  8c  de  couleur  d’or  ;  &  fa  graine  ,  qu’on  recueille  vers  le  mois 
d’Août ,  eft  de  figure  bizarre ,  jaunâtre  par  le  gros  bout,  8c  tirant  un  peu  fur  le 
noir  par  l’autre  bout.  On  ne  plante  de  l’abfinthe  qu’en  bordure  ,  dans  quelque 
endroit  dérobé  du  jardin ,  feulement  pour  n’en  point  manquer  dans  le  befoin , 
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parce  que  cette  plante  a  beaucoup  de  vertus  médicinales.  Elle  fe  multiplie  de 
graine  ,  de  boutures  Sc  de  marcottes  .  mais  comme  la  graine  en  eft  très- legsre  , 
Sc  par  conféquent  fort  difficile  à  vanner ,  on  prend  ordinairement  la  voie  des 
boutures  ou  des  marcottes  pour  la  multiplier.  On  la  plante  au  cordeau ,  de  mê¬ 
me  que  les  autres  bordures  ,  à  deux  ou  trois  pouces  de  diftance  ,  8c  cinq  ou  fix 
avant  en  terre  II  eft  bon  de  les  tondre  tous  les  ans  au  printems  ,  8c  de  les  renou- 
veller  de  deux  en  deux  ans  ,  pour  en  ôter  les  plus  vieux  pieds. 

Ache  ,  eft  une  efpéce  de  perftl  qui  a  la  tige  creufe  ,  tendre  8c  veinée  ,  plus 
grande  &  plus  grenue  que  le  perfil  ordinaire  ;  les  feuilles  larges  ,  fort  décou- 
pe'es  ,  Sc  tirant  fur  le  rouge  ;  le  feuillage  femblable  à  celui  du  romarin ,  tout 
entaffé  de  fleurs  :  elle  jette  au  haut  de  fes  branches  un  bouquet  garni  de  plufieurs 
petits  boutons  avec  fa  fleur,  Sc  elle  fleurit  en  Juillet  Sc  Août. 

L’ache  ne  fe  multiplie  que  de  graine  ,  elle  eft  rouflatre ,  ovale  &  rayée ,  plus 
élevée  d’un  côté  que  de  l’autre ,  fort  pleine  Sc  aromatique  :  elle  eft  fort  chargée 
de  ^raines.  Elle  aime  les  lieux  ombrageux  Sc  humides. 

On  la  met  au  rang  des  herbes  bonnes  à  manger;  fa  racine  fe  mange  crue  Sc 
cuite ,  Sc  elle  a  plufieurs  vertus  médicinales. 

Ail,  eft  produit  par  des  caïeux  qui  fe  forment  en  terre  autour  du  pied  ,  Sc 
qui  font  tous  enfemble  une  efpéce  d’oignon  :  en  appelle  ces  caïeux  des  gouf- 
fes  d’ail.  Pour  le  multiplier  on  remet  ces  caïeux  en  terre  au  mois  de  Mars  ou 
d’ Avril ,  à  quatre  pouces  de  profondeur ,  Sc  à  trois  ou  quatre  de  diftance  les  unes 
des  autres  :  on  les  fort  de  terre  vers  la  fin  de  Juillet ,  &  on  les  met  fécher  pour 
les  garder  enfuite  d’une  année  à  l’autre  ,  dans  un  lieu  qui  ne  foit  pas  humide.  La 
même  terre  ne  peut  pas  porter  de  l’ail  deux  années  dé  fuite  ;  Sc  cette  plante  craint , 
dit  de  Sarres  ,  de  s’y  fiicceder  à  elle-même.  L’ail  eft  d’une  odeur  très-forte. 

Alléluia  ,  eft  une  efipece  de  treffle  qu’on  trouve  dans  les  bois  ,  &  qu’on  cul¬ 
tive  pour  fes  feuilles  :  plus  on  les  arrache  ,  plus  il  en  revient.  Il  aime  l’ombre  Sc 
le  nord  ;  il  fleurit  jaune  &  ne  graine  point  ;  mais  on  le  multiplie  en  féparant 
au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  fes  touffes ,  8c  les  replantant  aux  mois  de  Mars 
$c  d’ Avril. 

Anis  ,  eft  une  petite  femence  de  couleur  verdâtre  :  elle  fe  feme  par  rayons  en 
bordure  :  il  monte  en  graine  vers  le  mois  d’Août  ;  &  les  tiges  en  étant  coupées , 
il  repouffe  l’année  d’après  de  nouvelles  feuilles  qui  font  auffi  bonnes  que  les  pre¬ 
mières.  Il  faut  le  renouveller  de  deux  en  deux  ans. 

.  ArrOCHe  ,  voyez  Bonne-dame. 

Artich au  x.  Il  y  en  a  de  trois  fortes.  Les  verds  ou  blancs  ,  qui  fe  mangent  les 
premiers  ,,  ont  les  feuilles  larges ,  réfiftent  mieux  au  froid ,  Sc  ne  font  pas  fi  fujets 
à  pourrir  que  les  autres.  Les  violets  Sc  les  rouges  viennent  après  ,  Sc  ils  font  plus 
délicats  à  manger  Sc  plus  fenfibles  au  froid.  Les  violets  ont  la  pomme  un  peu  en 
pyramide ,  &  les  rouges  l’ont  ronde  Sc  ramaffiée  comme  les  blancs.  Le  rouge  eft 
petit ,  Sc  n’eft  propre  qu’à  être  mangé  à  la  poivrade.  Le  violet  eft  l’efpece  dont 
on  fait  fécher  le  plus  ,  pour  mettre  l’hiver  dans  les  ragoûts. 

On  ne  multiplie  guère  les  artichaux  que  par  les  œilletons  ,  qui  font  une  efpece 
de  caïeux  qui  naiffient  autour  du  cœur  du  pied,  dans  l’endroit  quiféparela  racine 
d’avec  l’oeil  011  fe  forme  la  tige  qui  produit  la  pomme. 

Il  fe  trouve  pourtant  de  la  graine  au  fond  des  pommes  d’artichaux  :  elle  eft 
oblongue ,  couverte  d’une  écorce  grifâtre  &  marquetée  quelquefois  de  taches 
noires.  Quand  on  veut  multiplier  le  plant  par  cette  voie  ,  on  laiife  fleurir  ,  vieil¬ 
lir  ,  s’  ouvrir,  Sc  enfin  fécher  les  pommes  vers  la  Saint-Jean  ;  puis  on  en  feme  la 
graine  en  plein  champ  au  mois  de  Mars  ,  fur  couche  ou  fur  planche ,  couverte  d’un 
bon  pouce  de  terreau ,  Sc  on  la  recouvre  exactement  avec  le  rateau.  Lorfque  les 
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artifhaux  commencent  à  lever,  il  faut  les  fàrcler  Sc  les  arrofer  avec  foin,  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  foient  allez  forts  pour  être  tranfplantés ,  ce  qui  arrive  d’ordi¬ 
naire  fur  la  fin  de  Mai. 

Comme  la  voie  de  la  graine  eft  longue  ,  on  ne  s’en  fert  que  quand  les  fortes 
gelées  ont  fait  périr  tous  les  vieux  pieds.  Hors  ce  cas  ,  on  fe  fert  des  œilletons 
que  chaque  pied  jette  au  printems  ;  on  les  fepare  tous ,  &  on  les  tranfplante 
au  commencement  d’ Avril ,  pour  qu’ils  reprennent  avant  les  chaleurs. 

La  terre  doit  avoir  été  fouillée  à  trois  pieds  de  profondeur.  Plus  la  terre  eft 
défoncée  ,  moins  les  artichaux  ont  befoin  d’eau  l’été,  8c  le  fruit  en  eft  plus 
tendre,  de  meilleur  goût  &  plus  beau  dans  toute  l’automne.  On  ne  doit  jamais 
planter  les  plus  gros  œilletons  ;  comme  ils  ont  ordinairement  le  fruit  dans  le 
cœur  ,  cela  les  avorte. 

Les  uns  mettent  les  œilletons  dans  des  trous  ronds  8c  profonds  d’un  demi- 
pied  ,  au  fond  defquels  ils  ont  mis  du  terreau.  D’autres ,  quand  leur  terre  eft  bon¬ 
ne  ,  ne  font  que  planter  ces  œilletons  à  champ  uni  avec  un  gros  plantoir  de 
bois.  L’une  8c  l’autre  maniéré  réuffîftent ,  favoir  la  première  dans  des  terres 
fablonneufes ,  8c  la  fécondé  dans  les  fonds  humides. 

Ces  trous  deftinés  pour  les  œilletons  doivent  être  Greffés  par  rangs  au  cor¬ 
deau  ,  Sc  eipacés  de  trois  pieds'l’un  de  l’autre ,  fait  fur  planches  ,  foit  à  plein 
quarré,  en  forte  que  ces  trous  faftent  l’échiquier.  Chaque  planche  n’en  contient 
que  deux  rangs. 

On  plante  les  œilletons  un  feul  dans  un  trou ,  ou  deux  au  plus  à  fix  pouces  l’uîi 
de  l’autre,  pour  qu’ils  en  deviennent  plus  gros;  8c  au  milieu  des  trois  pieds  de 
diftance  qu’on  laifte  entre  chaque  rangée ,  on  met  un  rang  de  cardes-poirées 
blondes ,  à  trois  pieds  les  unes  des  autres  ou  bien  des  laitues  ou  des  raves  ? 
pour  occuper  tout  le  terrein.  En  plantant  les  artichaux,  il  faut  les  couper  à  fept 
pouces  de  long ,  les  mettre  trois  ou  quatre  pouces  en  terre  ,  les  arrofer  auffi- 
tôt,  afin  que  la  terre  fe  lie  aux  racines;  8c  leur  donner  pendant  l’année  deux  ou 
trois  petits  labours,  fur-tout  dans  les  terres  féches,  après  une  pluie,  ou  quand 
on  juge  qu’il  en  doit  bientôt  tomber  :  étant  arrofés  8c  farcies  exaftement,  ceux 
qui  auront  été  plantés  au  printems  ,  donneront  du  fruit  en  automne. 

Four  conferver  les  pieds  d’artichaux  l’hiver,  on  doit  vers  laTouflaint  les  cou¬ 
per  à  un  pied  de  haut,  &  les  butter  de  leur  terre  qu’on  battra  tout  autour  avec 
le  pied  ou  avec  le  dos  de  la  bêche,  afin  que  la  terre  n’ayant  pas  de  jour,  la  ge¬ 
lée  n’y  pafte  point  :  ce  qui  doit  fe  faire  avant  les  gelées  blanches ,  parce  qu’en 
faifant  peler  la  petite  peau  qui  eft  fur  le  coton  des  feuilles  ,  ils  pourriftent  dans 
la  butte  &  fe  décollent  par  le  pied.  Lorfqu’il  gele ,  &  non  plutôt ,  on  couvre 
les  buttes  de  fumier  qu’on  a  exprès  fait  porter  dans  les  rangs  pour  n’être  pas 
furpris  par  la  gelée.  Dans  les  terres  humides ,  on  ne  butte  point  ou  prefque  point 
les'  artichaux ,  de  peur  de  pourriture  ;  fouvent  on  ne  fait  que  les  couvrir  de 
grand  fumier  fec  ,  même  après  leur  avoir  laifte  effuyer  quelques  petites  gelées. 

On  les  tient  cachés  jufqu’a  la  fin  de  Mars  :  alors  on  les  découvre  peu  à  peu  , 
jufqu’a  ce  que  les  gelées  ne  foient  plus  à  craindre,  &  que  la  lune  roufie  foit 
paflfée ,  pour  qu’ils  fe  fortifient  à  l’air  ;  puis  on  les  laboure  bien  8c  on  les 
ceilletonne. 

Les  œilletons  commencent  d’ordinaire  à  fe  former  dès  la  fin  de  l’automne , 
ou  pendant  l’hiver  quand  il  eft  doux  ;  iis  pouffent  leurs  feuilles  au  printems,  à  la 
fin  de  Mars  Sc  au  mois  g’ Avril  :  c’eft  alors  qu’on  œilletonne  ,  pour  décharger  le 
pied  8c  multiplier  l’efpece  du  plant. 

Pour  œilletonner,  on  fait  aux  pieds  des  artichaux  un  petit  cerne;  on  voit  ceux 
qui  font  les  deux  ou  trois  plus  beaux  œilletons ,  8c  on  ies  laiife  fur  le  pied  pour 

apporter 
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apporter  du  fruit  de  bonne  heure:  il  eft  bon  qu’ils  foientun  peu  éloignés  les  uns 
des  autres  :  on  prend  tout  le  refte  l’un  après  l’autre  par  l’extrémité  d’en  bas ,  Sc 
portant  le  pouce  du  côté  de  la  mere  racine ,  on  le  prefle  contre  l’œilleton,  Sc  on 
le  fert  en  l’emportant  avec  un  peu  de  racine  pour  reprendre 

De  tous  les  œilletons  qu’on  arrache  on  prend  les  plus  forts  pour  planter ,  on 
met  les  moyens  en  pépinière ,  Sc  on  jette  les  plus  petits.  On  doit  pourtant 
obferver  que  les  plus  gros  œilletons  font  fujets  à  avorter  ,  parce  qu’ils  ont 
ordinairement  le  fruit  dans  le  cœur.  Ceux  qu’on  met  en  pépinière  fervent  à 
remplacer  ceux  qui  n’ont  point  repris  :  c’eft  pourquoi  il  eft  néceflaire  d’avoir 
toujours  une  pépinière  pour  cet  ufage.  Il  faut  avoir  foin  de  lever  les  œilletons  en 
petites  mottes ,  Sc  de  les  arrofer  dès  qu’ils  font  replantés.  Les  bons  œilletons 
doivent  avoir  le  talon  blanc  avec  quelques  petites  racines  :  ceux  qui  ont  le  talon 
(  c’eft-à-dire  ,  l’endroit  oii  tiennent  les  racines  )  noir  ,  font  vieux  ,  Sc  ne  font 
que  de  petites  pommes  au  printems,  au  lieu  que  les  autres  ne  les  donnent,  comme 
cela  fe  doit,  qu’en  Août,  en  Septembre  Sc  en  Oèlobre  ,  Sc  les  donnent  belles. 

Les  pieds  d’artichaux  étant  châtrés  ,  on  recouvre  aufli-tôt  leurs  racines  de 
bonne  terre  mêlée  de  fumier,  puis  011  laboure  tout  le  quarré  le  plus  uniment  qu’il 
eft  poftïble.  V ers  la  mi-Mai  il  faut  leur  donner  un  fécond  labour ,  pour  aider  à  la 
produèlion  du  fruit ,  8c  creufer  une  efpéce  de  petit  baiïin  à  chaque  pied  ,  pour 
recevoir  l’eau  des  arrofemens.  Avec  ces  foins ,  Sc  en  les  arrofant  une  ou  deux 
fois  la  fèmaine  ,  à  la  fin  de  Mai  les  pommes  commenceront  à  paroître  :  alors  011 
doit  les  arrofer  amplement  trois  fois  la  femaine,  mettre  une  demi-cruchée  d’eau 
à  chaque  pied  ,  &  continuer  pendant  tout  l’été. 

Ceux  qui  font  plantés  au  printems  ,  doivent  donner  du  fruit  à  l’automne 
fui  van  te  ,  s’ils  font  bien  arrofés  ;  ils  en  donnent  au  plus  tard  au  printems 
d’enfuite ,  s’ils  réfiftent  à  l’hiver. 

Il  faut  renouveller  les  artichaux  tous  les  trois  ans  au  moins  :  c’eft  pourquoi 
dans  les  grands  potagers  on  plante  tous  les  ans  un  quarré  d’artichaux  ,  pour  les 
rajeunir  Sc  avoir  du  fruit  d’automne  :  on  arrache  ceux  du  plus  vieux  quarré, 
après  qu’ils  ont  porté  leur  fruit  ;  Sc  en  même-tems  on  en  défonce  la  terre,  ou 
bien  on  y  fait  des  cardes  d’artichaux. 

Lorfqu’on  n’a  qu’un  quarré  d’artichaux  ,  Sc  qu’on  veut  pourtant  en  avoir 
pendant  l’automne  ,  on  doit,  quand  le  fruit  en  eft  gros  à-peu-près  comme  un 
œuf,  couper  par  le  pied  jufqu’à  terre  le  tiers  du  quarré  Sc  arrofer  ;  ils  poulfent 
promptement  Sc  donnent  du  fruit  toute  l’automne. 

Les  artichaux  ne  craignent  que  le  froid  &  les  mulots  :  comme  ils  n’en 
rongent  l’hiver  les  racines  que  parce  qu’ils  ne  trouvent  rien  de  meilleur  en  terre  ; 
il  faut  planter  un  rang  de  cardes-poirées  ,  autrement  dit  bettes-blondes,  entre 
deux  rangs  d’artichaux  :  les  mulots  trouvant  les  racines  des  cardes  plus  tendres , 
laifleront  là  les  artichaux  :  c’eft  hafarder  un  mauvais  plant  pour  en  conferver  un 
bon. 

Ce  qu’on  nomme  en  Languedoc  la  cardonnette  eft  une  elpéce  d’artichaux  qui 
croit  le  long  des  chemins;  fes  feuilles  font  plus  petites  ,  plus  découpées  Sc  pius 
piquantes  que  celles  de  l’artichaut  cultivé.  On  ramaffe  les  fleurs  de  la  cardonnette , 
&  on  les  fait  fécher  à  l’ombre  pour  s’en  fervir  à  faire  cailler  le  lait  au  lieu  de 
préfure.  On  fait  aufli  de  l’huile  de  graine  de  cardonnette. 

Cardes  P  artichaux.  On  lie  les  artichaux  en  automne,  pour  les  faire  blanchir. 
Pour  cela  on  les  enveloppe  de  paille  ou  de  vieux  fumier  dans  toute  leur  longueur, 
hors  le  bout  d’en  haut.  Quand  les  côtes  d’artichaux  font  ainfi  blanchies,  c  eft  ce 
qu’on  appelle  cardes  d’ artichaux  :  elles  ont  perdu  leur  amertume  ,  Sc  on  s  en 
fert  en  cuifine  comme  de  véritables  cardons  d’Efpagne  ;  il  faut  choîfir  pour  cela 
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les  vieux  pieds  qu’on  veut  ruiner  :  on  en  lie  fouvent  dès  la  mi-Septembre ,  pour 
en  avoir  de  blanches  au  bout  de  quinze  ou  vingt  jours.  En  les  enveloppant,  on 
doit  prendre  garde  de  les  tenir  bien  droits ,  de  peur  qu’ils  ne  fe  renverfent  ou 
ne  crevent  fur  un  des  côtés  :  il  eft  même  plus  à  propos  de  les  butter  d’un  pied  de 
terre,  pour  les  affluer  contre  le  vent. 

Outre  ces  cardes,  les  artichaux  font  d’un  grand  ufage  en  cuifine  ,  tant  en  gras 
qu’en  maigre ,  à  la  poivrade  ,  8cc.  On  en  fait  aulfi  fécher  ou  confire  pour 
garder ,  comme  je  dirai  au  Chapitre  de  la  Cuifine. 

Asperges,  ne  fe  multiplient  que  de  graine:  elle  eft  noire,  dure,  un 
peu  ovale ,  ronde  d’un  côté  8c  fort  plate  de  l’autre  ,  de  la  grofleur  d’une  tête 
d’épingle  :  elle  fe  forme  dans  une  code  ronde  8c  rouge ,  grolfe  comme  un  pois  : 
il  y  a  quatre  ou  fix  graines  dans  chaque  code ,  8c  ces  codes  viennent  fur  la  tête 
des  pieds  d’afperges  les  plus  beaux  8c  les  plus  forts. 

I.  Semaille.  On  feme  quelquefois  ces  codes  toutes  entières;  mais  le  mieux  eft: 
de  les  broyer  8c  écrafer ,  pour  en  faire  fortir  la  graine  qu’on  feme  feule. 

On  le  fait  à  la  fin  de  Mars,  vers  le  commencement  du  printems ,  dans  un 
quarré  de  terre  bien  ameublie  &  mêlée  de  beaucoup  de  terreau  :  on  y  feme  ia 
graine  à  plein  champ  8c  fort  claire  ,  puis  on  la  couvre  de  terre  en  la  herfant  avec 
le  rateau. 

Les  afperges  ainil  femées,  font  des  touffes  de  racines  autour  de  l’œil  ,c’eft-à-dire, 
au  bout  de  l’endroit  d’oii  doivent  fortir  les  montans ,  8c  ces  racines  s’étendent 
entre  deux  terres.  Lorfque  le  plant  eft  levé  8c  un  peu  fort,  on  le  farcie  de  tems  en 
tems ,  &  on  l’arrofe  dans  les  grandes  chaleurs.  On  le  laide  ainfi  en  terre  pendant 
deux  ans ,  pour  que  les  touffes  fe  fortifient  ;  8c  quand  elles  font  affez  fortes 
(  elles  le  font  quelquefois  au  bout  d’un  an  )  on  les  en  tire  pour  les  replanter  à 
pareil  tems  ,  c’eft-à-dire ,  à  la  fin  de  Mars  ,  pendant  tout  le  mois  d’ Avril. 

I I.  Plant.  La  voie  du  plant  eft  bien  plus  courte  8c  plus  sûre  que  celle  de  la 
graine,  pour  avoir  tout-d’un-coup  des  planches  d’afperges.  i°.  On  les  acheté  au 
cent  de  pieds  :  il  faut  choifir  de  bon  plant  ;  celui  de  deux  ans  eft  le  meilleur,  8c 
celui  de  trois  ans  n’eft  pas  fi  sûr. 

2°.  On  dredé  des  planches  larges  de  trois  pieds,  8c  on  les  fouille  d’un  pied  de 
profondeur.  Lorfqu’on  fait  deux  planches,  on  doitlaiffer  entre  les  deuxunefpace 
de  trois  pieds  de  terrein  vulde ,  pour  y  mettre* la  terre  qui  fort  de  la  fouille  ; 
on  met  cette  terre  en  dos  d’âne ,  8c  on  s’en  fert  pour  rehauder  peu-à-peu ,  d’année 
à  autre  ,  les  pieds  d’afperges  à  médité  qu’ils  fe  fortifient  ;  parce  que  le  plant 
d’afperges  ,  loin  de  s’enfoncer,  monte  toujours;  de  forte  qu’outre  la  terre 
de  la  fouille  jettée  dans  les  fentiers ,  on  eft  fouvent  obligé  d’en  rapporter 
d’autre. 

3°.  Pour  bien  planter  les  afperges ,  il  faut  au  mois  de  Mars  ou  d’Avril  faire 
un  bon  labour  au  fond  de  la  tranchée  des  planches  ,  &  les  fumer  fi  la  terre 
Ti’eft  pas  adez  bonne  :  cela  fait ,  on  prend  les  racines  d’afperges  ,  qui  font  des 
maniérés  de  touffes  de  filamens  attachés  à  une  petite  tête ,  longs  8c  menus  ,  & 
d’un  jaune  brun  ;  on  les  place  à  la  diftance  d’un  pied  l’un  de  l’autre ,  fans  leur 
rogner  les  racines,  ou  du  moins  que  très-peu;  puis  on  les  étend  en  échiquier 
foigneufement  avec  la  main,  enfuite  on  les  couvre  de  deux  ou  trois  pouces  de 
terreau, ou  de  la  terre  du  jardin  même,  fi  elle  eft  bonne  8c  meuble ,  Sc  on  la  lie 
bien  avec  les  racines  d’afperges. 

On  ne  plante  les  afperges  à  un  pied  les  unes  des  autres,  que  quand  on  a  deffein 
de  les  réchauffer  lorfqu’elles  feront  affez  fortes  :  mais  fi  on  veut  qu’elles  relient 
là  a  l’ordinaire  fans  réchauffemens  ,  il  faut  les  mettre  plus  au  large. 

Ce  n’eft  que  dans  les  terres  ordinaires,  qu’on  creufe  les  planches  pour  y 
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planter  les  afperges  :  mais  dans  les  terres  humides ,  on  doit  au  contraire  les  tenir 
hautes ,  leur  donner  pareillement  un  labour ,  &  y  planter  comme  ci-deffus  : 
cette  difpofition  eft  pour  corriger  l’humidité  du  fond ,  8c  pour  prévenir  la 
pourriture  du  plant. 

III.  Culture.  i°.  Les  afperges  ainfi  replantées,  de  quelque  maniéré  qu’on  l’ait 
fait ,  veulent  être  arrofées  pendant  les  grandes  chaleurs  ,  bien  fardées  5c  bien 
béquillées. 

2°.  Si  quelques-unes  manquent  à  pouffer,  on  en  marquera  les  endroits  avec 
de  petits  bâtons  ,  pour  regarnir  au  printems  :  on  peut  même  ,  fans  attendre 
ce  tems ,  les  regarnir  de  quelque  plant  qu’on  aura  réfervé  en  pépinière  :  mais 
quand  On  veut  en  arracher  de  la  planche  de  pépinière  ,  on  doit  fe  fervir  d’une 
fourche  de  fer  plutôt  que  de  la  bêche ,  de  peur  de  couper  ou  bleiïer  ces  tendres 
plantes. 

3°.  Il  ne  faut  point  manquer  de  donner  un  léger  labour  ,  ou  du  moins  un  bon 
ratiffage  à  ces  plantes  fur  la  fin  de  Février,  ou  au  commencement  de  Mars ,  fi  le 
tems  le  permet;  cela  aide  beaucoup  les  afperges  àfortir  de  terre. 

4°.  On  les  recouvre  tous  les  ans  d’un  peu  de  terre  qu’on  prend  dans  le  fentier , 
comme  nous  l’avons  dit  ci-deffus ,  8c  tous  les  deux  ans  on  met  fur  les  planches 
du  fumier  menu  de  l’épaiffeur  de  quatre  doigts. 

I  V.  Cueillette .  Il  eft  bon  de  ne  cueillir  de  ces  afperges  qu’au  bout  de  quatre 
ans,  fi  on  veut  en  avoir  toujours  de  groffes  :  en  ne  commençant  qu’alors  ,  on 
en  aura  toujours  de  belles  pendant  quinze  ans  ,  fans  qu’il  foit  befoin  de  les 
renouveller  :  on  peut  pourtant  commencer  d’en  couper  à  trois  ans  ,  fi  elles 
font  déjà  affez  grofles  ;  mais  il  ne  faut  jamais  couper  les  petites  ,  ni  même  les 
moyennes ,  parce  que  cela  les  empêche  de  profiter  en  pied  :  on  doit  les  laifier 
monter  ,  pour  qu’elles  fe  fortifient.  En  cueillant  des  afperges  ,  il  faut  prendre 
garde  de  ne  pas  offenfer  celles  qui  peuvent  pouffer  auprès  :  pour  cet  effet  on  ôte 
de  la  terre  autour  de  celles  qu’on  veut  couper  le  plus  bas  qu’on  peut ,  8c  on 
enfonce  le  couteau  tout  droit. 

A  la  Saint  Martin  on  coupe  tous  les  montans  ,  parce  qu’alors  la  graine  en  eft 
mûre  :  on  doit  pourtant  bien  prendre  garde  d’en  couper  avant  que  la  graine  foit 
rouge ,  parce  qu’on  courroit  rifque  de  les  faire  avorter  :  on  prend  la  graine  des 
plus  beaux  feulement ,  pour  en  femer. 

V.  Soins.  Tous  les  ans ,  fur  la  fin  de  Février  ou  au  commencement  de  Mars ,  fi 
le  tems  le  permet ,  ou  du  moins  avant  que  les  afperges  commencent  à  pouffer 
naturellement,  il  faut  leur  donner  un  petit  labour  profond  de  trois  ou  quatre 
pouces  feulement  :  ce  léger  labour  fait  mourir  les  mauvaifes  herbes  ,  il  en  rend 
la  terre  douce  8c  meuble ,  il  fait  pénétrer  les  bonnes  pluies  d’ Avril  &  les  rofees 
de  Mai ,  8c  il  facilite  la  fortie  des  afperges.  Après  qu’elles  ont  ceffé  de  pouffer  t 
on  leur  donne  un  autre  labour  ,  8c  un  troifiéme  avant  l’hiver. 

Un  bon  plant  d’ afperges  ainfi  gouverné,  dure  quinze  ans  :  après  ce  tems,  d 
eft  néceffaire  de  les  renouveller  :  pour  cela  il  faut  s’y  prendre  quatre  ans  avant 
que  le  plant  foit  épuifé  ,  afin  de  n’en  pas  manquer. 

V  I.  Moyens  de  réchauffer  les  afperges  &  d’en  avoir  de  primeur.  Tous  ceux  qui 
ont  la  commodité  des  fumiers  ,  réchauffent  leurs  afperges.  Pour  ceia  on  creufè 
entièrement  les  fentiers  d’entre  deux  planches  jufqu’à  la  profondeur  de  deux  bons 
pieds;  on  remplit  cet  efpace  de  grand  fumier  chaud  ,  on  en  couvre  meme  toute 
la  planche  aufli  à  l’épaiffeur  de  deux  pieds  ,  8c  cette  chaleur  étrangère  hâte 
fortement  les  afperges. 

Lorfqu’elles  paroiffent ,  on  met  des  cloches  fur  chaque  pied  ,  8c  on  couvre 
ces  cloches  ou  de  fumiers  ou  de  paillaffons  ;  on  entretient  la  chaleur  en  remuant 
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le  réchauffement  de  fond  en  comble ,  ou  en  le  renouvellant  quand  il  n’a  plus 
affez  de  force.  Par  ce  moyen ,  en  commençant  dès  le  mois  de  Décembre  ,  on 
voit  naître  dans  le  plus  fort  de  l’hiver  des  afperges  d’abord  rougeâtres ,  mais  qui 
deviennent  à  la  fin  yertes  Sc  longues  ,  comme  celles  qui  viennent  un  peu  avant 
l’Afcenfion. 

Je  ne  confeillerois  pourtant  pas  de  fe  fervir  de  ces  réchauffemens  ,  à  moins 
qu’on  n’ait  quantité  de  planches  d’afperges  dont  on  veuille  détruire  quelques-unes 
en  peu  de  tems  :  car  les  fumiers  ,  dont  la  chaleur  doit  être  violente  pour 
pouvoir  pénétrer  une  terre  froide  ,  altèrent  Sc  gâtent  tellement  le  pied  des 
afperges,  qu’au  lieu  de  bien  faire  leur  devoir  pendant  quinze  ans,  elles  périffent 
au  bout  de  trois. 

D’autres,  pour  avoir  des  afperges  dans  la  primeur ,  en  prennent  du  plant  bien 
gros  Sc  bien  nourri,  le  mettent  dans  des  couches  lourdes,  le  couvrent  d’un  demi- 
pied  de  terreau ,  8c  laiffent  ainfi  pouffer  les  afperges.  Ce  travail  fe  fait  au  mois 
de  Janvier,  Sc  on  couvre  fi  on  veut  les  couches  de  chaffis  de  grand  fumier  fec  s 
ou  de  grande  paille  Amplement.  Voyez  au  Chapitre  de  la  Cuifine  la  maniéré  de 
conferver  des  afperges  pour  l’hiver. 

Basilic,  plante  annuelle  Sc  odoriférante  qu’on  met  dans  les  falades  Sc  dans 
les  ragoûts,  fur-tout  de  féches.  Il  y  en  a  de  plufieurs  fortes ,  toutes  affez  délicates. 
Le  grand  bafilic  eft  haut  d’environ  un  pied  &  demi ,  branchu ,  Sc  garni  de  grandes 
feuilles  approchant  de  celles  du  citronnier:  elles  font  quelquefois  boüïèlées  Sc 
gaudronnées;  d’autres  fois  dentelées  profondément ,  ce  qui  fait  le  bafilic  à  feuilles 
de  chêne.  Ces  grandes  efpéces  font  ordinairement  vertes,  quelquefois  teintes 
d’un  pourpre  noirâtre  ou  d’un  violet  :  leurs  épis  font  longs  dans  certaines  efpéces  5 
courts  Sc  ramaffés  dans  d’autres  :  leur  odeur  varie  ;  les  unes  fentent  très-fort  le 
clou  de  girofle;  d’autres  approchent  du  ftorax  liquide  ,  8c  quelques-unes  ont  une 
odeur  mêlée  &  défagréable.  Le  moyen  bafilic  a  toutes  fes  parties  plus  petites  que 
le  précédent,  les  feuilles  arrondies  ,  velues  ou  glabres  ,  vertes  ou  entièrement 
teintes  de  pourpre,  à  l’exception  du  baf  lie  tricoîor 9  qui  les  a  mêlées  de  pourpre*, 
de  jaune  Sc  de  verd.  Le  petit  bafilic  eft  plus  petit  8c  plus  branchu,  Sc  fes  feuille3 
reffembleot  â  celles  de  la  marjolaine;  c’elh  cette  efpéce  qu’on  met  fur  les  fenêtres 
&  qui  s’arrondit  fi  bien.  La  plus  petite  efpéce  eft  encore  plus  baffe Sc  plus  menue, 
Sc  fes  feuilles  approchent  de  celles  du  ferpolet.  De  toutes  ces  différentes  fortes 
de  bafilic,  on  eilime  celui  qui  a  les  feuilles  fort  petites,  Sc  encore  plus  celui 
qui  les  a  grandes ,  fur-tout  quand  elles  tirent  au  violet  :  mais  pour  celui  qui 
les  a  médiocres,  il  eft  réputé  être  le  commun.  La  graine  de  bafilic  eft  d’un 
minime  obfcur  ,  fort  menue ,  un  peu  ovale  Sc  lice.  On  n’en  feme  guère  que  fur 
couche  à  plein  champ  :  on  commence  dès  le  mois  de  Février  ,  Sc  on  peut 
continuer  toute  l’année.  Le  bafilic  aime  l’humide  Sc  une  terre  un  peu  légère  ; 
il  Ieve  vite  &  veut  être  arrofé  dans  les  chaleurs  ,  fardé  Sc  ferfoui  avec  foin. 
On  recueille  fa  graine  dans  le  mois  d’Août  ;  &  d’ordinaire  pour  le  faire 
grainer  ,  on  en  replante  au  mois  de  Mai  en  pots  du  en  planche. 

Au  mois  de  Septembre  on  en  coupe  les  pieds  tout  près  de  terre.  Ses  feuilles 
tendres  fe  mettent  en  petite  quantité  dans  les  fournitures  de  falades  ;  ou  bien  on 
les  fait  fécher  au  foleil  ,  Sc  on  les  pulvérife  pour  mettre  dans  les  ragoûts.  On 
en  garde  avffi  en  paquets  pour  les  courts-bouillons  de  poiflons. 

Baume,  eft  une  plante  qui  fert,  quand  elle  eft  jeune ,  de  fourniture  de 
falade  :  elle  a  les  feuilles  obîongues  ,  affez  étroites  ,  pointues  Sc  dentelées  en 
leurs  bords  ,  d’un  verd  foncé,  Sc  un  peu  velues.  Le  baume  étant  une  fois  planté, 
n’a  befoin  d’autre  culture  particulière  que  d’être  coupé  raz  de  terre  tous  les  ans  à 
la  fin  de  l’automne ,  afin  que  le  printems  fui  vaut  il  pouffe  beaucoup  de  jeune?. 
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jets  bien  tendres  :  on  en  peut  renouveller  quelques  pieds  tous  les  trois  ans  ,  &  le 
mettre  toujours  en  bonne  terre.  Cette  plante  fe  multiplie  aifément  de  traînaffes 
8c  de  boutures ,  Tes  branches  prenant  racines  à  l’endroit  ou  elles  font  couvertes 
de  terre  ;  &c  par  ce  moyen  ,  d’u.ne  groffe  touffe  on  en  fait  facilement  pljjfieurs 
qu’on  plante  à  un  bon  pied  l’une  de  l’autre  :  on  en  plante  aufli  quelques  touffes 
fur  couches  pour  les  faiades  d’hiver,  prenant  foin  de  les  couvrir  de  cloches  ;  elles 
y  pouffent  fort  bien  pendant  une  quinzaine  de  jours,  Sc  périffent  enfuite.  Quant 
à  la  graine  de  baume  ,  fi  on  le  laide  monter  fans  le  couper,  il  la  produit  fur  des 
tiges  qu’il  pouffe  à  la  hauteur  de  trois  pieds  ,  partagées  en  plufieurs  autres 
rameaux  qui  portent  des  fleurs  de  couleur  blanche  ,  mêlées  d’un  peu  de  rouqe  ; 
8c  après  la  chute  de  ces  fleurs  ,  paroît  un  petit  calice  contenant  quatre  femences 
menues  Sc  oblongues. 

Bettes.  Voyez  Poire'e. 

Betteraves,  plante  annuelle  qui  a  la  racine  Sc  le  feuillage  fort  rouges , 
8c  qui  ne  fe  multiplie  que  de  graine  Elles  veulent  une  bonne  terre  bien 
meuble  ,  bien  amendée  Sc  profonde  de  deux  pieds;  autrement  elles  deviennent 
dures ,  chétives  ,  pleines  de  filets  ,  Sc  perdent  beaucoup  de  leur  couleur  rouge 
qui  fait  qu’on  les  eftime. 

Pour  en  avoir,  il  faut  en  femer  fort  clair  fur  une  planche  bien  labourée. 
Quand  le  plant  fera  levé  Sc  fort  ,  on  doit  les  ôter  de  terre ,  &  choifir  les  brins 
les  plus  droits ,  pour  les  tranfplanter  dans  une  autre  planche  qu’on  aura  bien 
fumée  Sc  labourée  auparavant  :  on  y  plante  ces  brins  avec  le  plantoir  à.  un  pied 
de  diffance  l’un  de  l’autre,  le  long  d’un  cordeau  qu’on  pofe  fur  la  longueur  de 
la  planche  ,  Sc  aufli-tôt  on  les  arrole ,  afin  qu’ils  prennent  racines  ;  il  eit  bon  de 
continuer  les  arrofemens  8c  de  farder  dans  le  befoin. 

Il  efl:  néceflaire  de  tirer  les  betteraves  de  terre  vers  la  fin  de  l’automne  , 
avant  que  la  terre  foit  gelée. 

Pour  conferver  les  betteraves  pendant  l’hiver ,  après  qu’elles  font  arrachées  , 
il  faut  les  mettre  dans  une  ferre  ou  cave  ,  en  faire  une  planche  de  quatre  pieds 
de  large,  les  pofer  fur  le  côté,  Sc  fur  chaque  lit  de  betteraves  mettre  un  lit 
de  fable  :  on  peut  monter  la  planche  jufqu’à  quatre  ou  cinq  pieds  de  haut ,  Sr, 
faire  la  même  chofe  pour  toutes  les  racines  qu’on  fouhaite  garder ,  comme 
panais  ,  carottes  Sc  falfifis.  Si  on  n’a  ni  ferre  ,  ni  cave  ,  ni  autres  lieux  enfermés 
pour  mettre  ainfi  les  racines  ,  on  fait  dans  le  potager  des  trous  en  terre  grands 
comme  des  muids ,  Sc  plus  fi  l’on  veut  :  on  place  les  racines  dedans ,  mêlées 
d’un  peu  de  terre  fur  chaque  lit  ;  Sc  après  avoir  rempli  ainfi  ces  trous ,  on  met 
par-deffus  un  bon  lit  de  terre  que  l’on  couvre  de  fix  pouces  d’épaiffeur  de  grand 
fumier,  pour  recevoir  l’humidité  des  eaux,  qui  fans  cela  les  feroient  pourrir, 
Cette  maniéré  efl  éprouvée. 

Il  y  a  certaines  terres  oii  les  betteraves,  au  lieu  d’être  rouges,  viennent 
blanchâtres ,  mais  elles  n’en  font  pas  plus  mauvaifes  pour  cela.  Pour  les  faire 
devenir  rouges  ,  il  n’y  a  qu’à  les  mettre  cuire  dans  l’eau  avec  du  foin. 

La  graine  de  betteraves  efl:  ronde  ,  graveleufe  Sc  noirâtre  ;  elle  reffemble  à 
celle  de  poirée,  excepté  qu’elle  efl  d’une  couleur  plus  brune.  Pour  en  avoir ,  on 
replante  au  mois  de  Mars  quelques  betteraves  de  l’année  précédente  qu’on  a 
confervées  dans  la  ferre  ,  Sc  on  les  met  dans  un  endroit  du  jardin  ,  où  l’on  puiffe 
jfoutenir  Sc  arrêter  leurs  montans ,  que  les  vents  pourraient  renverfer  à  caufè 
de  leur  hauteur  &  de  leur  charge.  La  graine  s’en  recueille  aux  mois  d’Août  Sc 
de  Septembre.  On  coupe  les  montans  de  la  plante  ,  puis  on  les  met  fécher  ,  on 
les  froiffe  Sc  on  vanne  la  graine. 

Bonne-dame,  ou  arrache ,  efl  une  herbe  potagère  qui  dure  peu  ;  elle  ne 
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vient  que  de  graine ,  qui  eft  extrêmement  plate  &  mince ,  ronde  Sc  rouflatre  ; 
on  la  feme  des  premières  au  printems  en  rayons  fur  planche  ,  ou  elle  ne  refte 
guère  de  tems ,  parce  qu’elle  leve  fort  vite  ,  &  qu’elle  monte  en  graine  dès  le 
mois  de  Juin.  Sa  feuille  eft  fort  agréable  à  manger  en  farce:  on  en  met  autlî 
dans  les  potages  ;  elle  les  rend  jaunes  8c  comme  dorés  :  on  s’en  fert  prefque 
d’abord  qu’elle  eft  fortie  de  terre ,  à  caufe  qu’elle  palïe  vite.  Pour  en  avoir 
dans  la  primeur ,  il  faut  en  femer  fur  un  bout  de  couche  :  elle  vient  en  toute 
forte  de  terre,  mais  toujours  plus  belle  dans  les  bonnes  que  dans  les  médiocres. 
Lorfqu’on  veut  en  avoir  de  belle  graine,  il  eft  bon  d’en  replanter  quelques  pieds 
dans  un  endroit  à  part. 

Bonnets-de-Prêtre s.  Voyez  Citrouilles. 

Bourache  8c  Buglose.  Ces  deux  herbages  demandent  une  même 
Culture.  Leur  ufage  eft  de  garnir  des  falades  de  leurs  fleurs  violettes  ;  leurs 
feuilles  ne  font  bonnes  que  pendant  qu’elles  font  tendres  8c  nouvelles  ;  c’eft  ce  qui 
fait  qu’on  en  feme  plulieurs  fois  pendant  l’été.  Ces  deux  plantes  fe  multiplient  de 
graine  ,  dont  l’une  eft  fi  fembiable  à  l’autre  ,  qu’on  ne  les  fauroit  diftinguer  : 
elles  font  noires  ,  tant  foit  peu  ovales,  ayant  pour  l’ordinaire  un  petit  bout  blanc 
du  côté  de  leur  bafe,  8c  elles  font  crenelées  dans  leur-longueur.  Onlaifle  monter 
quelques-unes  des  plus  belles  de  ces  plantes  pour  avoir  de  leur  graine  ;  mais  il 
faut  les  cueillir  à  propos ,  parce  qu’elles  font  fujettes  à  tomber  auffi-tôt  qu’eftes 
font  mûres.  On  prévient  cet  inconvénient  en  coupant  les  tiges  encore  vertes  , 
puis  on  les  expole  au  foleil  pour  en  fécher  les  graines. 

Toute  la  culture  de  ces  plantes  eft  de  les  farder  Sc^de  les  ferfouir  de  tems  en 
tems  légèrement. 

Calebasses.  Voyez  Courges. 

Câpre  ordinaire  ,  eft  le  bouton  d’un  petit  arbufte  qu’on  éleve  dans  des 
niches  faites  exprès  dans  des  murs  bien  expofés  :  on  les  remplit  de  terre  pour 
la  nourriture  du  pied  ;  8c  tous  les  ans  au  printems  on  en  taille  les  branches  , 
qui  pouflent  enfuite  des  boutons  qu’on  cueille  8c  qu’on  fait  confire  dans  du 
vinaigre  pour  s’en  fervir  au  befoin.  Les  pieds  de  câpres  durent  vingt-cinq  à 
trente  ans.  Au  furplus  ,  voyez  ce  que  j’ai  dit  du  câprier  dans  le  premier  Tome, 
au  Chapitre  des  Arbriffeaux  Champêtres. 

Capre-Capucine,  najlurce  ou  crejfon  d’Inde  ,  eft  une  plante  annuelle 
qui  fe  feme  au  printems  fur  couche  ou  fur  quelque  bout  de  planche  couvert  de 
terreau.  Lorfque  le  plant  eft  allez  fort ,  ce  qui  arrive  environ  vers  le  commence¬ 
ment  de  Mai,  on  le  tranfplante  en  pleine  terre  le  long  de  quelque  muraille  ,  où 
il  y  ait  un  treillage  pour  foutenir  les  montans  de  cette  plante  :  il  faut  l’arrofer 
en  été ,  8c  avoir  foin  d’en  ramafler  la  graine  qui  tombe  à  terre  d’abord  qu’elle 
eft  mûre.  On  fait  des  paliflades  fort  agréables  de  capucines ,  8c  on  en  met  le  long 
des  murs  pour  l’y  faire  ramper,  même  dans  des  cours  pavées.  Il  n’y  a  qu’à  lever 
quelques  pavés ,  à  un  empan ,  c’eft-à-dire,  à  trois-quarts  de  pieds  de  diftance  l’un 
de  l’autre;  mettre  de  bonne  terre  à  potager  dans  le  trou  du  pavé  ;  placer  dans 
chaque  trou ,  à  quatre  doigts  l’un  de  l’autre ,  deux  grains  de  capucine  qui  font 
allez  gros  ;  jetter  un  doigt  de  terre  deflus;  Sc  à  mefure  qu’ils  montent,  les  arrofer 
8c  en  palifler  les  montans.  Les  fleurs  de  la  capucine  entrent  dans  les  falades  ;  Sc  on 
en  prend  les  boutons  avant  qu’ils  viennent  à  s’épanouir  ,  pour  les  mettre 
confire  au  vinaigre ,  à-peu-près  comme  les  cornichons.  Il  y  a  grande  8c  petite 
capucine. 

Cardes  d! Artichaux.  Voyez  Artichaux. 

Cardes-Poirées.  Voyez  Poirees. 

Cardons  d’EJpagne ,  viennent  de  graine;  elle  eft  longuette,  ovale,  de 
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la  grofleur  d’un-  grain  de  froment ,  olivâtre  ,  marquée  de  traits  noirs  dans 
fa  longueur. 

On  la  feme  depuis  la  mi- Avril  jufqu’â  la  mi-Mai,  8c  non  plutôt,  de  peur  que 
les  cardons  ne  paffent  trop  vite  &  ne  montent  en  graine  dès  le  mois  d’Août. 
AfTez  fouvent  on  en  feme  à  deux  fois  ,  à  la  mi- Avril  &  en  Mai  :  les  premiers 
feme's  font  trois  femaines  à  lever ,  8c  les  autres  quinze  jours. 

On  les  feme ,  ou  tout  d’un  coup  en  pleine  terre  bien  meuble  ,  ou  fur  couches, 
pour  les  tranfplanter  quand  ils  ont  trois  ou  quatre  pouces  de  hauteur;  la  terra 
neuve  leur  donne  un  bon  goût. 

Les  planches  pour  les  mettre ,  foit  en  les  y  femant  à  demeure ,  foit  en  les  y 
tranfplantant ,  doivent  être  de  bonne  terre  bien  labourée  ,  bien  dreflee  8c  avoir 
quatre  pieds  de  largeur  chacune  pour  contenir  deux  rangées  de  cardons  :  le  fentier 
qui  fépare  les  planches  ,  fera  toujours  d’un  pied.  On  peut  planter  deux  rangées 
de  laitues  entre  les  deux  rangées  de  cardons  ,  pour  ne  pas  perdre  de  terrein. 

Quand  on  feme  la  graine  de  cardons  en  pleine  terre ,  on  la  met  dans  de  petites 
folles  pleines  de  terreau ,  larges  d’un  bon  pied ,  8c  creufès  de  fix  pouces  ;  on 
fait  deux  rangs  de  ces  petites  folles  en  échiquier  fur  chaque  planche,  8c  on  met 
cinq  ou  fix  graines  dans  chaque  trou ,  afin  d’être  plus  sûr  d’en  avoir  quelques- 
unes  qui  lèvent  :  lorfqu’elles  font  levées,  on  n’y  en  laifTè  que  deux  ou  trois ,  8c 
on  jette  le  relie,  quand  on  n’en  a  pas  befoin  pour  regarnir  quelqu’endroit. 

Pour  remplacer  celles  qui  pourroient  manquer,  on  en  peut  femer  une  petite 
pépinière  en  pleine  terre ,  afin  que  les  cardons  étant  accoutumés  en  terre ,  ils 
prennent  tous  quand  on  les  replantera.  On  ne  doit  les  femer  qu’après  la  mi- Avril 
ou  aupremier  Mai  :  en  les  femant  plutôt ,  il  en  pourrit  beaucoup  ,  à  caufè  de  la 
froideur  de  la  terre  ;  8c  ceux  qui  prennent  venant  à  monter ,  ne  valent  plus  rien. 

Lorfqu’on  a  à  tranlplanter  des  cardons,  on  pofe  le  cordeau  fur  la  longueur  de 
la  planche  ;  on  y  fait  des  trous  d’un  pied  en  quarré,  tant  en  longueur  qu’er» 
profondeur,  à  trois  pieds  de  diflance  les  uns  des  autres;  on  remplit  ces  trous  de 
terreau  ,  on  leve  le  plant  de  de  fins  la  couche ,  8c  on  le  plante  dans  chaque  trou. 

Il  faut  arrofer  les  cardons  auffi-tôt  qu’ils  font  femés  ou  tranfplantés ,  les  farder, 
les  arrofer  avec  foin  ,  8c  leur  donner  deux  ou  trois  labours  pendant  l’année. 

Quand  ils  ont  environ  trois  pieds  de  hauteur  hors  de  terre  ,  il  eft  bon  de  les 
lier  avec  de  la  paille  en  les  tenant  bien  droits,  8c  de  les  butter  enfuite  d’un  pied 
de  terre ,  de  peur  que  le  vent  ne  les  renverle  ,  ou  qu’ils  ne  crevent. 

Au  mois  d’Oclobre  ,  fouvent  même  à  la  fin  de  Septembre  ,  on  commence 
à  en  faire  blanchir.  Pour  cela ,  on  prend  un  tems  bien  fec  ;  on  leur  lie  d’abord 
toutes  les  feuilles  avec  de  la  paille  à  trois  endroits  ;  Sc  quelques  jours  après 
on  les  enveloppe  de  paille  ou  de  litiere  féche  bien  entortillée ,  en  forte  que  l’air 
n’y  pénétré  que  par  l’extrémité  d’en-haut  qu’on  îaiffera  libre  :  en  cet  état  ils 
blanchiront  en  quinze  jours ,  parce  qu’ils  font  à  l’abri  des  gelées  blanches  qui 
pelent  la  petite  peau  des  cotons. 

On  achevé  de  lier  tout  ce  qu’il  y  a  de  cardons  dans  le  jardin  ,  à  mefure  que 
l’hiver  approche.  A  la  Saint  Martin  on  doit  les  arracher  &  les  planter  en  motte 
dans  la  terre  le  pied  dans  du  fable  8c  tout  proche  les  uns  des  autres ,  foit  â 
la  cave  ,  ou  au  cellier ,  8c  les  arrofer  en  les  plantant.  A  mefure  que  quelques 
feuilles  commencent  à  pourrir,  il  faut  les  ôter:  on  a  par  ce  moyen  des  cardons 
d’Efpagne  pendant  tout  l’hiver.  _ 

Quelques-uns  peuvent  fervir  au  printems  fuivant;  ils  donnent  de  la  graine  au 
mois  de  Juin  ou  de  Juillet.  Quelques  pieds  reliés  en  place  peuvent  auffi  fervir 
à  cela  trois  ou  quatre  ans  de  fuite. 

Carrqttes,  racines  des  plus  utiles.  Il  y  en  a  de  blanches ,  de  jaunes ,  de 
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violettes  8c  de  rouges.  Elles  ne  viennent  que  de  graine,  qui  eft  couleur  de  feuille 
morte  ,  petite ,  ovale ,  ayant  les  bords  tout  garnis  en  pointes  longuettes  fort 
menues ,  un  côté  de  la  graine  un  peu  plus  élevé  que  l’autre  ,  8c  tous  deux  rayés 
en  longueur. 

On  les  feme  au  mois  d’ Avril  ou  de  Mai ,  à  plein  cbamp  flir  planches  Sc  un 
peu  clair ,  en  terre  bien  amendée  Sc  meuble. 

Lorfqu’elles  font  levées  à  la  hauteur  d’un  demi-pied  ou  environ  ,  on  les 
éclaircit  fi  elles  font  trop  drues  ,  afin  que  les  racines  groffiftent.  Il  eft  néceffaire 
de  les  farder  avec  exactitude  ,  fur-tout  dans  les  commencemens  ;  finon  elles 
s’étioleront. 

Pour  les  faire  profiter  en  terre ,  il  faut  vers  le  quinze  Août  en  couper  les 
montans  à  un  demi-pied  de  -terre ,  ou  bien  au  mois  de  Septembre  rouler  un 
tonneau  ou  un  cylindre  bien  lourd  deflus  les  montans  :  ces  deux  méthodes  font 
également  bonnes,  Sc  il  n’y  a  point  de  meilleur  fecret  pour  les  faire  groffir.  On 
les  leve  de  terre  8c  on  les  tranfplante  fort  près  l’une  de  l’autre  dans  une  ferre  on 
dans  un  cellier ,  pour  les  conferver  l’hiver. 

Si  on  veut  en  avoir  de  la  graine,  on  en  replante  au  mois  de  Mars  quelques- 
unes  de  celles  de  l’année  précédente  qu’on  avoit  préfervées  de  la  gelée.  La  graine 
s’en  recueille  aux  mois  d’Août  Sc  de  Septembre. 

Céleri,  eft  une  plante  des  plus  confidérables  pour  les  fàlades  :  il  n’eft  bon 
qu’à  la  fin  de  l’automne  &  pendant  l’hiver;  car  ii  n’eft  tendre  8c  de  bon  goût* 
qu’après  avoir  eu  quelques  gelées. 

Il  fe  multiplie  de  graine  qui  eft  fort  menue  ,  ovale ,  un  peu  bofiùe  ,  jaunâtre*  - 
Sc  rayée  dans  fa  longueur. 

On  la  feme  fur  couche  dans  le  mois  d’ Avril ,  ou  fur  une  planche  couverte' 
d’un  bon  pouce  de  terreau  à  la  fin  de  Mai  :  ii  eft  même  à  propos  d’en  femer 
ainfi  à  deux  fois,  pour  en'avoir  plus  long-tems  ;  car  le  vieux  femé  monte 
en  graine  &  durcit.  Il  faut  le  femer  à  plein  champ  8c  toujours  à  claire  voie, 
parce  que  la  graine  étant  petite  tombe  toujours  plus  dru  qu’on  ne  veut. 

Il  eft  près  d’un  mois  à  lever  en  pleine  terre  ;  il  paroît  un  peu  plus  vite  fur 
couche. 

On  a  foin  de  l’éclaircir  de  bonne  heure  8c  de  le  rogner  un  peu  ,  pour  le  faire 
fortifier  avant  que  de  le  replanter  ;  autrement  il  s’étiole  trop ,  8c  demeure  foible 
Sc  peu  garni  de  feuilles. 

Quand  il  eft  parvenu  à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  doigts ,  ce  qui  arrive  aut 
commencement  de  Juin  pour  celui  qu’on  a  femé  fur  couche  au  commencement 
d’ Avril ,  on  ie  leve  de  deffus  la  couche,  8c  on  le  replante  en  pleine  terre  fur  une 
planche  de  quatre  pieds  de  large  qui  a  été  bien  labourée  8c  amendée.  On  doit 
mettre  autant  qu’on  peut  le  céleri  dans  des  quarrés  défoncés  ;  car  la  terre  neuve 
lui  donne  un  goût  plus  exquis. 

Avant  de  placer  le  céleri  en  planches ,  le  plus  sûr  eft  de  le  replanter  en 
pépinière,  en  mettant  les  pieds  à  deux  ou  trois  pouces  l’un  de  l’autre.  Il  fuffit 
pour  cela  de  faire  des  trous  avec  le  doigt.  Lorfque  le  tout  eft  ainfi  planté,  il  eft 
nécefiaire  d’arrofer  fortement ,  fans  quoi  cette  plante  jaunit  Sc  ne  produit  rien 
qui  vaille.  Après  qu’il  s’eft  fortifié  en  cet  endroit,  on  l’arrache  pour  le  replanter 
dans  la  place  où  il  doit  demeurer ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  propre  à  manger.  Il  y  a 
pourtant  bien  des  gens  qui  fe  difpenfent  de  cette  fécondé  tranfplantation ,  8c  qui 
levant  le  céleri  hors  de  l’endroit  où  il  a  été  femé,  le  plantent  tout-d’un-coup 
d  demeure. 

La  terre  où  op  le  tranfplante  doit  toujours  être  une  terre  forte ,  meuble  8c 
bien  amendée,  il  faut  la  labourer  par  planches  chacune  de  quatre  pieds  de  large; 

%  mettre; 
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mettre  le  céleri  à  quatre  rangs  fur  chaque  planche ,  &  planter  chaque  pied  à  dix 
pouces  de  diftance  l’un  de  l’autre  fur  chaque  rang.  On  laide  une  planche  vuide 
entre  deux  pleines,  pour  en  prendre  la  terre  lorfqu’il  faudra  butter  le  céleri.  En 
attendant  qu’il  foit  en  état ,  pour  ne  point  perdre  de  terrein ,  on  plante  fur  la 
planche  vuide  Sc  entre  les  rangs  de  ce'leri ,  de  petits  le'gumes  comme  laitues  , 
pourpier ,  chicorée ,  raves  &  autres  plantes  qui  puifient  être  dehors  quand  le 
céleri  fera  afiez  fort  pour  être  butté.  On  ne  doit  point  épargner  l’eau  au  céleri 
pendant  l’été  ;  c’eft  ce  qui  le  rend  blanc,  tendre  Sc  fort.  La  maniéré  de  creufer 
les  plantes  pour  butter  le  céleri,  n’eft  bonne  que  dans  les  terres  fe'ches  &  légè¬ 
res  ;  mais  pour  les  terres  humides ,  on  doit  le  replanter  fur  une  planche  non  creu- 
fe'e,  l’efpacer  tout  de  meme  que  l’autre,  Sc  arrofer  toujours  amplement.  Pour 
blanchir  le  céleri,  quand  il  eft  allez  fort,  en  le  lie  de  trois  liens  de  paille  par  un 
tems  fec  ;  enfuite  on  le  butte  entièrement  :  on  le  fert  pour  cela  de  la  terre  qui  eft 
de  chaque  côté  du  céleri,  ou  de  celle  de  la  planche  d’entre-deux  qu’on  a  laiflee 
vuide  exprès.  On  butte  auili  le  céleri  avec  du  grand  fumier  fec  ,  mais  il  ne  fent 
rien  ;  il  eft  bien  meilleur  butté  de  terre.  Dans  les  endroits  où  on  le  butte  avec 
du  fumier  ,  on  n’a  qu’à  le  planter  fur  toutes  les  planches  ;  il  eft  inutile  d’en  lailfer 
de  vuide. 

Le  céleri  étant  butté  Sc  garni  jufqu’au  haut  de  fes  feuilles  ,  on  en  coupe 
l’extrémité,  afin  qu’il  n’y  monte  plus  de  fève,  Sc  il  blanchit  ainfi  en  moins  d’un 
mois  :  mais  étant  blanchi ,  il  pourrit  fur  pied  ,  fi  on  ne  le  mange  ;  il  n’en  faut  donc 
butter  qu’à  mefure  qu’on  en  confommera. 

Aux  approches  de  l’hiver  ,  pour  le  garantir  delà  gelée ,  il  faut  bien  le  couvrir 
de  fumier  fec,  après  l’avoir  lié  de  deux  ou  trois  liens,  ou  bien  l’arracher  en 
motte ,  pour  le  porter  dans  une  bonne  ferre,  il  y  en  a  qui  fe  contentent  de  le 
replanter  ainfi  en  pleine  terre  dans  une  autre  planche  ,  en  preftant  les  pieds  auffi 
près  l’un  de  l’autre  qu’il  eft  poflible,  Sc  le  couvrent  de  grande  paille  ou  de  fu¬ 
mier  fec  de  l’épaifteur  d’un  bon  pied  ;  cela  peut  fuffire  à  la  vérité  dans  de  certai¬ 
nes  terres ,  pour  le  garantir  des  gelées  qui  le  gâteroient  s’il  en  étoit  atteint.  Mais 
cette  maniéré  de  lui  faire  palier  l’hiver  en  pleine  terre  ,  ne  réuflit  bien  que  dans 
celles  qui  font  feches  Sc  fablonneufes;  Sc  elle  ne  vaut  rien  pour  les  fonds  d’un 
tempérament  humide,  où  le  céleri  eft  fort  fujet  à  pourrir,  même  avant  qu’il 
blanchilfe  j  ainfi  dans  de  femblables  terres,  il  vaut  mieux  le  couvrir  de  fumier 
quinze  jours  feulement  avant  le  froid  ,  Sc  après  ce  tems  le  lever  en  motte ,  «Sc 
le  porter  dans  une  cave  ou  dans  une  ferre ,  pour  qu’il  y  acquière  fa  derniere 
perfection ,  qui  eft  la  blancheur  ;  il  s’y  conferve  long-tems ,  pourvu  qu’il  n’y 
entre  aucun  jour. 

Le  céleri  tardif,  qui  demeure  petit ,  a  l’avantage  de  fe  conferver  fort  bien  en 
pleine  terre,  même  fans  être  fort  couvert  ;  ainfi  il  faut  avoir  foin  d’en  élever  de 
tel.  Pour  cela  on  en  feme  une  fécondé  fois  en  pleine  terre ,  à  la  fin  de  Mai  ou 
au  commencement  de  Juin,  même  plus  que  la  première  fois  :  on  y  donne  les 
mêmes  foins  qu’au  premier,  Sc  il  fert  pour  les  mois  de  Février  Sc  de  Mars. 

La  graine  de  céleri  fe  recueille  fur  quelques  vieux  pieds  ,  qu’on  replante  a 
l’écart  après  l’hiver  :  ils  montent  aux  mois  de  Juin  Sc  de  Juillet,  Sc  la  graine 
en  eft  mûre  fur  la  fin  de  Juillet  ou  au  mois  d’Aout  :  on  en  fait  auffi  de  peti¬ 
tes  dragées  d’un  goût  fort  agréable. 

Cerfeuil  eft  une  fourniture  de  falade  qui  vient  fi  aifément,  qufil  réim¬ 
porte  en  quel  endroit  on  la  mette.  Elle  fefeme  tous  les  mois,  pour  en  avoir  toute 
l’année  ;  8c  on  la  feme ,  foit  fur  planche  en  rayons  éloignés  de  quatre  pouces  1  un 
de  l’autre  ,  foit  en  bordure.  Pour  en  avoir  de  bonne  heure,  on  en  feme  fur  cou¬ 
che  dès  le  mois  de  Janvier.  Quand  le  cerfeuil  eft  alfez  grand  5  on  lui  coupe  les 
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feuilles  pour  lui  en  faire  pouffer  de  nouvelles  ,  dont  on  fe  fert  toujours  pour 
mettre  dans  les  falades.  Il  monte  fort  aifément  en  graine  ;  8c  pour  en  avoir  de 
bçnne  heure  ,  il  faut  en  femer  dès  la  fin  de  F  automne ,  qu’on  ne  coupera  point , 
8c  l’on  pourra  s’affurer  d’en  avoir  de  bien  mûr  vers  la  mi- Juin.  On  coupe  les 
montans  dès  qu’ils  commencent  à  jaunir ,  8c  on  les  bat  comme  les  autres  plantes  , 
pour  en  faire  fortir  la  graine ,  qui  eft  noire ,  fort  menue ,  affez  longuette  Sc  rayée 
dans  fa  couleur. 

Cerfeuil  mufquè ,  autrement  dit  cerfeuil  d’Efpagne  ,  a  la  graine  à  peu  près  de 
même  que  le  cerfeuil  commun  ,  excepté  qu’elle  eft  plus  groflé ,  &  fa  feuille  ref 
femble  à  celle  de  la  ciguë  :  c’eft  une  fourniture  de  falade  fort  agréable  pour  fon 
parfum  ,  tant  que  les  feuilles  font  tendres  8c  jaunes. 

Il  refte  plufteurs  années  en  place ,  fans  fe  gâter  à  la  gelée  ;  8c  il  devient  un  affez 
gros  8c  grand  pied. 

Il  monte  en  graine  vers  le  mois  de  Juin ,  &  c’eft  par-là  qu’on  le  multiplie. 
Quand  il  repoulfe  au  printems  ,  on  doit  le  couvrir  de  terreau  ,  8c  enfuite  de 
fumier  chaud  pour  l’étouffer.  Il  faut  le  femer  aufli-tôt  qu’on  en  a  recueilli  la 
graine  ,  qui  eft  quelquefois  une  année  fans  lever. 

Champignons.  On  en  a  dans  toutes  les  faifons  de  l’année  fur  des  couches 
faites  exprès.  Ces  couches  fe  font  dans  tous  les  mois ,  quoiqu’elles  n’agiffent  qu’au 
bout  d’environ  trois  mois  ,  lorfque  la  chaleur  du  fumier  étant  paffée  ,  il  fe  c  ha  ri¬ 
de  ,  c’eft-à-dire  qu’il  commence  à  blanchir  Sc  à  donner  de  ces  petits  filamens, 
qui  font  des  commencemens  de  champignons. 

Pour  les  couches  à  champignons ,  il  ne  faut  que  du  fumier  de  cheval  ou  de 
mulet ,  qui  foit  de  paille  de  froment  &  jamais  de  feigle  :  8c  comme  on  commence 
à  faire  de  ces  couches  en  Novembre  ,  pour  avoir  des  premiers  champignons  en 
Janvier,  on  doit  faire  fa  provif  on  de  fumier  depuis  le  mois  d’ Avril  jufqu’au  mois 
d’Août ,  8c  le  mettre  par  chaînes  en  l’amaftant ,  pour  qu’il  feche. 

Il  eft  bon  de  placer  les  couches  à  champignons  dans  une  terre  neuve  8c 
fablonneufe.  On  y  creufe  une  tranchée  de  trois  ou  quatre  pieds  de  large ,  Sc 
d’environ  un  demi-pied  de  profondeur  :  oia  y  met  le  fumier  à  la  hauteur  de 
deux  à  trois  pieds  ;  car  il  bai  (Te  toujours  d’un  bon  pied  .  après  que  la  grande 
chaleur  de  la  couche  eft  paftee  :  en  la  dreflant ,  on  a  foin  de  bien  mêler  le 
crotin  avec  la  paille  :  on  fait  le  deftus  de  la  couche  en  dos  d’âne  ,  8c  on  le 
couvre  de  deux  ou  trois  pouces  d’épaiffeur  de  bonne  terre  ;  en  forte  que  les 
couches  à  champignons  ne  différent  des  couches  communes ,  qu’en  ce  qu’elles 
font  parue  en  terre,  qu’elles  ont  le  deftus  fait  en  dos  d’âne  ,  8c  qu’elles  font 
moins  chargées  de  terre  ,  les  champignons  ne  pourroient  pas  lever  Sc  pourri- 
roient  en  terre,  fi  on  en  mettoit  davantage. 

Par-defïus  la  terre,  on  leur  met  encore  une  autre  couverture  de  grand  fumier 
fec ,  de  cinq  à  fix  pouces  d’épaiftëur  ,  tant  l’été  que  l’hiver  :  elle  fertpour  garantir 
les  champignons  de  la  gelée  qui  les  ruine,  8c  du  grand  chaud  qui  les  grille.  Il  ne 
faut  feulement  pas  que  la  chaleur  les  pénétré  ;  8c  quand  on  voit  que  le  fumier  de 
vient  trop  fec  ,  il  eft  bon  de  le  mouiller  de  tems  â  autre ,  c’eft-à-dire  de  trois  fe- 
maines  en  trois  femaines,  en  cas  qu’il  ne  pleuve  pas;  il  y  en  a  même  qui  l'arro- 
fent  légèrement  deux  ou  trois  fois  la  femaine ,  le  tout  par-deftus  la  couverture 
de  fumier. 

Après  les  trois  ou  quatre  mois  qu’une  couche  met  à  chancir  Sc  à  former  les 
champignons  ,  elle  en  donne  pendant  trois  ou  quatre  mois  de  fuite. 

Pour  expliquer  plus  à  fond  cette  matière  ufuelle  ,  je  .irai  qu’il  y  a  trois 
maniérés  de  faire  les  couches  à  champignons. 

La  première  fe  nomme  couche  fourde.  Pour  la  faire  ,  après  avoir  tracé  un  era- 
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placement  de  deux  pieds  Sc  demi  de  large  fur  telle  longueur  qu’on  veut  donner 
à  la  couche ,  on  fouille  d  un  demi-pied  cet  efpace ,  on  en  met  la  terre  fur  les  cô¬ 
tés,  Sc  on  le  remplit  de  bon  fumier  de  cheval  ou  de  mulet,  pour  faire  cette  cou¬ 
che  qu’on  éievera  de  deux  pieds  hors  de  terre  en  dos  de  bahut.  Après  l’avoir  bat¬ 
tue  par  les  côtés  8c  par  le  deffus  ,  on  y  jette  deux  doigts  d’épailfeur  de  la  terre 
de  cette  fouille  ;  puis  on  la  bat  bien  avec  le  dos  d’une  bêche ,  pour  qu’elle  ne 
tombe  pas;  Sc  on  laiffe  cette  couche  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  couverte  d’herbes  y 
alors  on  coupe  ces  herbes  ;  Sc  fi  on  les  arrachoit ,  on  détruiroit  le  levain  du  cham¬ 
pignon.  On  la  plombe  enfuite  avec  le  pied ,  pour  fonder  la  terre  avec  le  fumier. 
Si  elle  eft  feche  ,  on  lui  donne  un  peu  d’eau ,  Sc  on  la  couvre  de  trois  doigts  d’é- 
pailfeur  de  grand  fumier  vieux,  fur  lequel  on  jette  de  tems  en  tems  de  l’eau,  quand 
on  croit  que  la  couche  eft  feche.  Lorfque  les  couches  de  cette  efpece  commencent 
à  donner  du  champignon,  elles  en  fourniflent  pendant  une  année  entière. 

Il  fe  forme  ordinairement  fur  Ges  couches  une  craffe  qui  mange  tout  le  grain 
du  champignon  :  ainfi  quand  on  les  découvrira  pour  en  cueillir ,  il  faut  les  bien 
nettoyer  avec  la  main  avant  de  les  recouvrir,  &  prendre  garde  d’en  arracher  le 
grain.  Ces  fortes  de  couches  fe  font  dans  les  deux  équinoxes  de  Mars  Sc  de 
Septembre. 

La  fécondé  elpece  de  couches  à  champignons  le  nomme  meule.  Avant  de  faire 
cette  couche,  on  met  le  fumier  qu’on  y  deftine  par  chaînes  à  l’endroit  oîi  on  la 
veut  faire ,  Sc  on  le  laiffe  un  mois  pour  le  faire  blanchir,  ayant  foin  pendant  ce 
tems  de  le  changer  de  place  Sc  de  le  bien  remuer  deux  ou  trois  fois  :  s’il  eft  trop 
fec  ,  on  le  mouille  un  peu.  Lorfqu’il  eft  ainfi  préparé  Sc  qu’il  blanchit,  on  fait 
la  couche  fur  terre  de  deux  bons  pieds  de  haut  en  dos  de  bahut ,  &  on  la  laiffe 
repofer  huit  jours  pour  paffer  la  chaleur.  Au  bout  de  ce  tems  ,  on  prend  dans 
une  autre  couche  à  champignons ,  ou  dans  quelque  vieux  fumier ,  du  levain  de 
champignons  le  plus  frais  Sc  le  plus  fait,  Sc  011  le  plante  fur  cette  couche  par 
petites  pincées,  auffi  près  l’une  de  l’autre  que  fi  011  plantoit  de  la  laitue  :  on  doit 
prendre  garde  que  ce  ne  foit  pas  du  moifi ,  mais  du  véritable  levain  qui  fente  bien 
le  champignon.  On  met  enfuite  fur  la  couche  deux  doigts  de  terre  ou  de  terreau 
de  vieille  couche ,  qu’on  couvre  de  grand  fumier  vieux ,  de  trois  pouces  d’épaif- 
feur  pendant  l’été;  Sc  l’hiver  on  en  répand  la  quantité  néceffaire  pour  empêcher 
la  gelée.  Ces  fortes  de  couches  donnent  des  champignons  un  mois  après  qu’elles 
font  faites,  Sc  produifent  pendant  fix  mois.  Pour  qu’elles  foient  bonnes  ,  il  faut 
les  faire  dans  le  printems  Sc  dans  l’automne.  Lorfqu’on  les  découvre  pour  en 
cueillir  le  fruit,  on  doit  avoir  foin  de  les  bien  nettoyer  avec  la  main,,  pour 
en  ôter  la  craffe  avant  de  les  recouvrir. 

Enfin,  pour  faire  la  troifiéme  forte  de  couches  à  champignons  ,  on  prend  du 
crotin  de  fumier  de  cheval  ou  de  mulet ,  Sc  on  en  met  fix  bons  pouces  d’épaif- 
feur  dans  l’efpace  de  trois  ou  quatre  pieds  de  large  fur  telle  longueur  qu’on  veut. 
Lorfque  la  couche  eft  ainfi  faite ,  Sc  qu’on  a  pris  garde  qu’elle  foit  également 
garnie  par-tout,  on  la  laiffe  huit  jours  paffer  fa  chaleur;  enfuite  on  met  deilus 
du  levain  de  champignons  bien  frais ,  Sc  on  le  couvre  de  deux  doigts  de  terreau 
de  vieilles  couches  accommodé  bien  épalement,  Sc  appuvé  avec  le  dos  u’une  be- 
che.  Ï1  faut  avoir  attention  que  le  foleil  ne  puiffe  pas  donner  defius,  car  il  oru- 
leroit  le  champignon.  Au  bout  de  trois  femaines  ces  couches  commencent  a  don¬ 
ner  du  fruit ,  Sc  en  donnent  pendant  fix  mois.  Elles  fe  font  au  printems  pour  tout 
l’été,  &  en  automne  pour  tout  l’hiver.  On  en  fait  de  cette  façon  dans  des  vafes 
ou  caiffes  qui  fe  fervent  fur  la  table  du  Maître ,  pour  lui  donner  le  plaifir  de 
cueillir  lui-même  des  champignons. 

On  prétend  que  pour  fuppléer  à  la  femence  de  champignons,  on  peut  repan- 
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dre  dans  la  couche  des  brins  de  balais  de  bouleau  ou  de  faule ,  en  mettant  alter¬ 
nativement  un  lit  de  fumier  Sc  un  lit  de  ces  brins  ;  Sc  que  comme  ils  font  déjà  à 
moitié  pourris  par  i’ufage  qu’on  en  a  fait ,  ou  qu’en  tout  cas  la  chaleur  de  la  cou¬ 
che  les  chancit  bien  vite,  ils  donnent  peu  de  tems  après  des  femences  de  cham¬ 
pignons,  que  le  combat  de  la  chaleur  Sc  de  l’humidité  forme  fucceffivement.  On 
dit  encore  qu’il  elL  bon  de  mettre  un  peu  de  terre  par-detTus  les  branches ,  pour 
les  faire  moifir  promptement.  Si  cela  eft  ainfi  ,  il  faut  croire  que  la  femence  des 
champignons  a  pu  s’attacher  à  ces  brins  de  bouleau  ou  de  laule  ,  avant  qu’ils 
fuffent  dans  la  couche ,  Sc  qu’y  étant,  elle  fe  développe  &  végété  ;  car  il  eft  pour 
certain  qu’il  n’y  a  aucune  plante  qui  n’ait  fa  graine.  Le  champignon  a  la  fienne 
comme  les  autres  ;  mais  elle  eft  trop  petite  pour  être  vue  fans  microfcope  ;  Sc  elle 
eft  fi  legere ,  que  le  moindre  vent  l’emporte  par-tout. 

Chenille,  Scorpioides ,  ou  herbe  au  fcorpion,  eft  une  plante  annuelle  à 
fleurs,  légumineufe,  dont  le  fruit  reprélente  une  chenille  verte  ou  la  queue  d’un 
fcorpion  :  on  la  feme  en  Mars;  elle  fleurit  en  Juin  Sc  Juillet  ;  on  en  met  le  fruit 
dans  des  falades  ,  pour  en  impofer  à  ceux  qui  ne  font  pas  prévenus.  Etant  mis  en 
emplâtre  fur  les  piquures  de  fcorpion  ,  c’eft  un  remède  infaillible. 

C  h  e  r  u  1  s  ,  eft  une  petite  racine  qui  fe  mange  particuliérement  en  Carême  : 
on  le  multiplie,  on  le  feme  Sc  on  le  cultive  comme  la  betterave,  fi  ce  n’eft  qu’on 
le  feme  Sc  qu’on  le  plante  plus  dru,  parce  qu’il  ne  vient  pas  fi  gros  à  beaucoup 
près  :  il  a  la  graine  ovale,  longuette  ,  allez  menue  8c  étroite,  rayée  dans  fa  lon¬ 
gueur,  d’une  couleur  de  feuille  morte-  ou  d’un  blanc  grisâtre,  St  plate  par  une  de 
fe  s  extrémités.  Le  chéruis  vient  aulfi  de  plant;  Sc  on  eftime,  fur-tout  pour  le 
plant ,  le  chéruis  de  Troyes  en  Champagne. 

Ch  1  CONS.  Voyez  Laitue. 

Chicorée  ,  plante  annuelle,  qui  ne  fe  multiplie  que  de  graine. 

Il  y  a  la  chicorée  ordinaire  ou  franche ,  Sc  la  chicorée  fauvage  ,  dont  je  parlerai 
à  l’article  fuivant:  il  y  a  même  plusieurs  fortes  de  chicorée  ordinaire  ;  la  grande 
blanche ,  qui  eft  la  plus  tendre  Sc  la  plus  délicate  ;  la  verte ,  qui  eft  la  plus  rufti- 
que  Sc  qui  réfifte  mieux  au  froid  ;  Sc  la  petite ,  tant  celle  qui  eft  fri  fée ,  que  celle 
qui  ne  l’eft  pas  ;  elles  fe  cultivent  toutes  de  la  même  façon ,  Sc  viennent  aflez 
bien  en  toutes  fortes  de  terres  :  on  en  feme  fur  couche  Sc  en  pleine  terre. 

Pour  en  avoir  des  premières,  il  faut  en  femer  fort  clair  fur  couche  en  Avril  Sc 
Mai  :  lorfqu’elles  ont  fix  feuilles  Sc  qu’elles  font  grofles  d’un  doigt,  on  les  leve  de 
deflus  la  couche,  on  leur  rogne  le  pivot,  Sc  on  les  replante  avec  un  plantoir  de 
bois  fur  une  planche  de  quatre  pieds  de  large  qu’on  a  bien  labourée  «Sc  ter- 
rotée ,  &  fur  laquelle  on  fait  au  cordeau  cinq  rayons  ,  où  on  les  plante  à  un  bon 
demi-pied  de  diftance  l’une  de  l’autre  :  enfuite  on  les  arrofe  légèrement  ;  mais 
dans  la  fuite  la  chicorée  demande  de  grands  Sc  de  fréquens  arrofemens. 

Quand  le  cœur  commence  à  blanchir  ,  on  doit  par  un  beau  tems  lier  chaque 
plante  de  trois  liens  de  paille  de  feigle  trempée  dans  de  l’eau  :  le  lien  d’en  bas 
doit  être  ferré  ;  celui  du  milieu  entretenir  la  touffe,  qui  fe  créveroitfi  elle  étoit 
trop  ferrée  ou  trop  lâche ,  &  celui  d’en  haut  doit  feulement  ferrer  la  plante  ,  en 
forte  que  l’eau  n’y  puiffe  pas  entrer ,  ce  qui  la  feroit  pourrir. 

On  ne  lie  d’abord  que  les  plus  fortes ,  afin  de  donner  le  tems  aux  plus  foibles 
de  fe  fortifier  :  mais  comme  ces  premières  chicorées  font  très-fiijettes  à  monter  en 
graine ,  Sc  à  fe  palier  aufli-tôt  qu’elles  font  liées  ,  il  faut  les  hâter  de  blanchir ,  Sc 
pour  cela  les  couvrir  de  fumier  fe  c  ;  ou  bien  mettre  par-deffus  chaque  plante 
un  pot  de  terre  étroit  de  fond ,  comme  un  creufet  d’Orfévre,  Sc  les  couvrir  de 
fumier  bien  chaud  :  cela  les  fait  blanchir  en  fort  peu  de  tems. 

Au  mois  de  Mai ,  lorfque  la  terre  commence  â  s’échauffer  ,  on  peut  en  fernet 


III.  Part.  Liv.  II.  Chap.  II.  Culture  des  Plantes  potagères.  C.  ioi 

en  pleine  terre  ,  pour  la  replanter  enfuite  Sc  la  cultiver  comme  je  viens  de  le  dire  , 
excepté  qu’il  n’eft  pas  befoin  de  les  couvrir  de  fumier  i'ec  pour  les  faire  blanchir, 
parce  que  la  chaleur  de  la  faifon  fuffit  pour  cela ,  à  moins  qu’on  ne  fût  preiTé 
d’en  avoir  de  blanches. 

On  peut  même  ,  des  premières  femées  en  Mai ,  en  faire  blanchir  en  place  fans 
les  tranfplanter ,  pourvu  qu’on  les  éclairciiTe  &  qu’on  les  arrofe  bien  ;  mais  on  en 
feme  peu  dans  la  primeur ,  parce  qu’elles  montent  en  graine  trop  aifément. 

La  grande  faifon  pour  femer  de  la  chicorée  ,  eft  en  Juin  &  Juillet ,  pour  en  avoir 
en  Septembre  ;  Sc  en  Août ,  pour  l’automne  Sc  l’hiver  :  on  la  feme  fur  couche  ou 
en  pleine  terre  ,  fur  laquelle  on  a  jetté  un  pouce  d’épailfeur  de  terreau  :  on  en  fait 
ordinairement  de  grandes  planches  de  cinq  à  fix  pieds  de  large.  Quand  le  plant 
leve  trop  dru ,  on  l’éclaircit  ou  on  le  coupe  pour  qu’il  fe  fortifie ,  Sc  lorfqu’il  cou¬ 
vre  toute  la  terre ,  Sc  qu’il  eft  fort ,  comme  je  l’ai  dit  ci-delïus ,  on  le  tranfpiante, 
ayaijt  toujours  grand  foin  de  l’arrofer  Sc  de  le  farder. 

Les  chicorées  qu’on  replante  fur  la  fin  de  Septembre  ,  doivent  avoir  moins  de 
diftance  entr’elles  que  celles  que  l’on  replante  en  été ,  parce  qu’elles  ne  s’éten¬ 
dent  pas  tant  quand  elles  font  près  l’une  de  l’autre ,  Sc  qu’il  eft  plus  facile  de  les 
couvrir  pour  les  garantir  du  froid  qu’elles  craignent  extrêmement  :  c’eft  pour¬ 
quoi  ,  des  qu’il  approche,  il  faut  les  couvrir  de  grand  fumier  fec  ,  foit  qu’elles 
aient  été  liées  ou  non  ;  elles  blanchiffent  également  :  Sc  même  quand  les  chi¬ 
corées  ne  font  pas  bien  groffies  ,  on  néglige  de  les  lier. 

Voici  encore  deux  autres  maniérés  de  les  faire  blanchir  pour  l’hiver.  Lorfqu.e 
les  gelées  furviennent ,  on  les  iie  à  l’ordinaire  ;  Sc  au  bout  de  huit  ou  dix  jours 
on  les  arrache  Sc  on  les  enterre  dans  la  couche  qui  a  fervi  à  élever  les  femences  , 
faifànt  un  petit  rayon  en  travers  de  la  couche  de  la  hauteur  de  la  plante  ;  Sc  com¬ 
mençant  par  un  bout,  on  couche  dedans  les  plantes  côte  à  côte  ,  fe  touchant  l’une 
l’autre  fans  les  preffer,  puis  on  les  couvre  du  petit  terreau  de  la  même  couche,  en 
faifànt  un  autre  rayon  pour  une  fécondé  rangée ,  dans  lequel  on  couche  des  plan¬ 
tes  comme  au  premier ,  Sc  ainfi  de  fuite  quand  on  en  a  :  à  la  fin  on  couvre  le  tout 
daenviron  la  hauteur  de  quatre  doigts  de  bon  fumier  tout  fortant  de  l’écurie  ,  8c 
en  peu  de  tems  elles  blanchiffient;  fi  on  veut  les  couvrir  de  quelques  paillaffons  en 
forme  de  toît,  pour  les  préferver  de  grandes  pluies  ,  elles  durent  fort  long-tems 
fans  fe  pourrir. 

Quand  on  en  veut  prendre  pour  fon  ufage  ,  on  commence  par  les  dernieres 
qu’on  a  enterrées ,  Sc  prenant  tout  en  main  fans  diftinétion ,  on  les  tire  de  rang;  & 
fur  le  lieu  même  on  les  épluche  du  pourri ,  ou  de  ce  qui  eft  noirci  par  le  fumier, 
avant  eue  de  les  mettre  dans  la  corbeille. 

La  maniéré  de  les  conferver  encore  plus  long-tems ,  eft  de  les  enterrer  comme 
ci-defifus,  dans  du  fablon,  dans  la  ferre  ou  à  la  cave,  en  les  couvrant  de  quatre 
doigts  de  fablon. 

La  bonne  chicorée  pour  l’hiver,  fi  c’eft  en  terre  fablonneufe,  doit  avoir  été 
femée  depuis  la  mi-Août  jufqu’à  la  mi-Septembre  dans  le  climat  de  Paris,  Sc  Ct 
c’eft  en  terre  forte  ,  elle  doit  y  avoir  été  femée  un  peu  plutôt,  &  être  replantée 
fans  rien  couper  à  la  racine  qui  aura  fait  un  peu  de  motte  :  la  chicorée  qui  a  grandi 
plutôt,  ne  fe  conferve  pas  fi  bien. 

On  a  de  la  chicorée  dans  toutes  les  faifons ,  en  en  femant  un  peu  tous  les  quinze 
jours  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’aux  premiers  jours  d’Août.  Pour  en  conferver 
l’niver,  non-feulement  on  la  plante  dans  une  ferre  ou  cave  à  quatre  bons  doigts 
avant  dans  le  fable  ;  mais  aufli  on  peut  en  mettre  une  partie ,  fans  la  planter  , 
dans  un  lieu  où  il  ne  gele  point;  il  fuffit  de  dreffier  bien  proprement  les  pieds 
de  chicorée  les  uns  contre  les  autres.  Quand  on  n’a  point  de  ferre,  il  faut ,  apres 
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avoir  arraché  la  chicorée ,  la  planter  en  pépinière  l’une  contre  l’autre  dans  une 
planche  de  jardin  ,  quatre  pouces  avant  en  terre  ;  Sc  auparavant  qu’il  gele ,  on  la 
couvre  avec  du  grand  fumier  fec  :  iorfqu’il  fait  beau ,  on  la  découvre  pour  lui 
donner  de  l’air  ,  de  crainte  qu’elle  ne  pourrilfe.  On  aura  de  cette  forte  de  la 
chicorée  pendant  tout  l’hiver. 

Pour  avoir  de  la  graine  de  chicorée  ,  il  eft  bon  d’en  replanter  au  printems  quel¬ 
ques-uns  des  pieds  qu’on  a  fauvés  de  l’hiver.  D’autres,  dès  le  mois  de  Février ,  fe- 
ment  fur  une  couche  une  pincée  de  graine  de  chicorée ,  qu’ils  replantent  à  quel- 
qu’endroit  perdu  du  jardin  ,  oii  le  foleil  néanmoins  donne  beaucoup ,  Sc  ces 
chicorées  bien  arrofées  montent  vite  en  graine  ,  &  la  donnent  très-bonne. 

.La  graine  de  chicorée  eft  longuette ,  d’un  gris  blanchâtre ,  plate  par  un  de  les 
bouts  ,  Sc  un  peu  ronde  par  l’autre  :  on  a  de  la  peine  à  la  tirer  des  nœuds  qui 
la  renferment,  à  moins  qu’on  ne  la  batte  à  grands  coups  de  fléau,  ou  qu’on  ne 
la  laifie  long-tems  fécher  fur  pied. 

Chicorée-Sauvage  ,  fe  mange  en  falade ,  fur-tout  quand  elle  eft  jeune  Sc 
tendre:  bien  des  gens  n’attendent  pas  pour  cela  qu’elle  foit  blanche,  ils  la  man¬ 
gent  toute  verte ,  quelqu’amere  qu’elle  foit.  La  racine  de  cette  plante  eft  aufli  des 
plus  eftimées  :  elle  fe  multiplie  de  graine.  On  la  feme  afïez  dru  dès  le  mois  de 
Mars  fur  planche  dans  une  terre  bien  préparée  Sc  amendée  ;  on  ne  la  tranfplanté 
point;  on  ne  doit  pourtant  pas  en  femer  avant  la  fin  du  mois  de  Mai  :  lorfqu’on 
la  feme  plutôt,  elle  n’eftpas  ii  bonne  à  couvrir  pour  la  faire  blanchir  l’hiver,  parce 
que  l’œil  de  la  plante  montant  trop  haut,  on  ne  peut  la  couper  qu’une  fois  lorf- 
qu’elle  eft  blanche;  au  lieu  qu’en  la  femant  fur  la  fin  de  Mai  feulement;  l’œil  fe 
trouvant  enfermé  en  terre ,  on  peut  la  couper  jufqu’à  trois  Sc  quatre  fois  ,  à 
mefure  qu’elle  repoufle  fans  couper  l’œil  :  il  faut  l’arrofer  fouvent  Sc  la  couper 
le  plus  près  qu’on  peut ,  tout  près  de  terre ,  pour  la  faire  fortifier  en  pied ,  8c 
afin  qu’elle  foit  bonne  à  blanchir  pour  l’hiver  fuivant. 

On  en  a  tout  l’hiver  ,  &  on  la  fait  blanchir  en  deux  maniérés.  Premièrement, 
on  en  coupe  toutes  les  feuilles  à  raze  terre  ,  puis  on  la  couvre  de  fix  bons  pouces 
de  grand  fumier;  elle  repoufle  fous  ce  fumier  Sc  devient  blanche  comme  de  la 
neige  :  à  mefure  qu’on  en  coupe  ,  on  la  recouvre  de  fumier  long.  Il  y  en  a  qui 
mettent  des  traverfes  d’échalas  pour  fcutenir  ce  fumier. 

L’autre  maniéré  eft  d’arracher  ce  qu’on  veut  de  cette  chicorée  avant  l’hiver  : 
on  la  porte  dans  une  ferre  ,  ou  bien  on  la  met  dans  de  la  terre  ou  du  fable  , 
Sc  là  elle  fait  le  même  effet  que  fur  la  planche. 

Pour  en  avoir  de  la  graine ,  on  laifie  quelques  pieds  en  place  ,  parce  que  la 
gelée  ne  la  gâte  point  quand  elle  eft  verte  ;  Sc  à  la  fin  de  Mai  elle  monte  en 
graine  qui  eft  noirâtre ,  Sc  au  refte  femblable  à  la  chicorée  ordinaire. 

Ch  ou  x.  Il  y  en  a  de  plufieurs  efpeces;  favoir ,  choux  blancs ,  autrement  dits 
choux  pommés  ou  cabus  ,  bons  pour  la  fin  de  l’été  Sc  pour  l’automne  :  choux  jrlfés 
Sc  choux  pancallers ,  autrement  dits  choux  de  Milan  ;  ces  deux  efpeces  font  une 
petite  pomme ,  &  fe  mangent  en  hiver  :  choux  rouges  ,  tirant  fur  le  violet  :  choux 
à  larges  cotes ,  dont  les  uns  font  blonds  ,  délicats ,  Sc  fe  mangent  vers  les  ven¬ 
danges  :  Sc  les  autres  font  vends ,  8c  ne  font  bons  que  quand  la  gelée  a  donné  déifias  : 
chou x-Jleurs  ,  Scc.  Je  pafie  les  autres  efpeces  ,  parce  que  voici  celles  qui  font  le 
plus  d’ufage  :  c’eft  la  même  culture  pour  les  autres. 

Choux  pommés.  La  graine  de  choux  pommés  fe  ferne  fur  terre  au  mois  d’Août 
dans  les  terres  plus  chaudes  que  froides  ,&  plutôt  dans  les  terres  froides.  Quand 
les  choux  font  levés  à  la  hauteur  d’un  demi-pied  ,  ce  qui  arrive  ordinairement 
vers  la  fin  de  Septembre  ,  on  les  tranfplanté  en  pépinière.  Dans  la  fuite  on  leve 
les  choux  de  la  pépinière ,  pour  les  planter  dans  une  bonne  terre  à  potager  bien 
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furoee  8c  labouree  pendant  le  pr interna  ;  on  les  y  met  à  deux  pieds  l’un  de  l’autre 
au  cordeau,  8c  on  les  arrofe  légèrement  :  il  faut  les  labourer  dans  le  mois  de 
Juin  8c  les  farder.  Pour  les  aider  à  pommer ,  on  peut  lier  les  feuilles  enfemble 
lorfqu’elles  commencent  à  s’unir  8c  à  tourner.  Les  Curieux  leur  mettent  une 
pincée  de  falpêtre  avec  un  peu  de  laque  fous  la  racine. 

C  houx  de  Milan.  On  les  leme  fur  couche  au  mois  de  Mai  8c  dans  tous  les  mois 
de  l’année  jufqu’en  Oéiobre  ,  pour  en  avoir  de  bons  jufques  fous  la  neige.  Quand 
ils  font  levés  à  trois  ou  quatre  pouces  de  hauteur ,  on  les  replante  en  pépinière 
en  pleine  terre ,  &  dans  le  mois  de  Juillet  on  les  replante  encore.  On  en  met 
deux  rangées  fur  une  planche  bien  iabourée  à  un  pied  8c  demi  de  diflance  l’un- 
de  l’autre  en  droite  ligne  :  auffi-tôt  on  les  arrofe  légèrement ,  &  on  les  farcie 
dans  le  befoin. 

Si  on  veut  confervef  des  choux  pommés  St  de  Milan  pour  l’hiver ,  après  les 
avoir  arrachés  ,  il  faut  les  pendre  la  racine  en-haut  dans  un  lieu  fec  ;  ou  bien  les 
mettre  fur  des  planches  de  bois  bien  fec  dans  un  endroit  ou  il  ne  gele  point.  On 
peut  encore  en  planter  dans  les  ferres ,  le  pied  dans  le  fable,  fans  les  arrofer  : 
ils  fe  gardent  ainfi  tout  l’hiver;  &  au  printems  on  les  replante  ,  fi  l’on  fouhaite  , 
dans  le  jardin ,  pour  en  avoir  de  la  graine.  11  en  eft  de  même  de  la  chicorée  fri— 
fée.  On  confit  les  choux  cabus  en  les  mettant  coupés  par  tranches  dans  du  vinai¬ 
gre  &  du  fel  lit  par  lit ,  avec  des  doux  de  girofle ,  dans  un  pot  bien  bouché ,  dont 
le  fond  &  le  deff  js  font  auffi  garnis  de  fel. 

Choux  blonds.  On  les  feme  fur  terre  vers  la  fin  de  Mai  ou  au  commencement 
de  Juin  ;  quand  les  feuilles  font  un  peu  larges  ,  on  doit  les  replanter  en  pépiniè¬ 
re  :  on  les  plante  au  cordeau  à  un  pied  &  demi  de  diftanee  l’un  de  l’autre  dans 
une  terre  bien  labourée  ,  &  on  a  foin  de  les  arrofer  auffi-tôt  8c  de  les  farder. 

Tou  tes  fortes  de  cho”x  veulent  être  plantés  le  pied  en  terre  jufqu’au  collet , 
les  pivots  coupés  ,Te  pied  toujours  bien  butté  de  terre  ,  Sc  arrofés  amplement 
pendant  les  chaleurs,  d’autant  que  c’eft  le  feul  moyen  de  faire  périr  les  infedes 
qui  ies  rongent  ;  c’eft  auffi  pourquoi  il  en  faut  femer  tous  les  mois,  tant  que  le 
beau  tems  dure. 

Après  qu’on  a  coupé  les  têtes  des  choux  ,  fi  on  n’en  arrache  pas  les  tiges ,  elles 
repou  fient  après  l’hiver  de  petits  rejettons  qu’on  appelle  des  broques  ou  brocco- 
lis  ,  qu’on  fert  ordinairement  en  Carême  à  la  purée  &  en  entremets  ,  fur-tout 
en  falades ,  meme  fur  les  meilleures  tables.  C’eft  une  imitation  du  chou  brocoli 
fi  eftimé  en  Italie. 

Les  choux  ne  donnent  leur  graine  que  l’année  d’après  qu’ils  font  plantés  ;  c’eft 
pourquoi .  pour  en  recueillir  ,  il  ne  faut  pas  manquer  d’en  mettre  des  plus  beaux 
dans  la  ferre ,  pour  les  garantir  des  rigueurs  de  l’hiver  :  8c  après  que  les  froi¬ 
dures  font  paflees ,  011  les  en  fort  pour  les  replanter  en  quelqu’endroit  perdu, 
cependant  expofé  au  foleil;  8c  pour  lors  ils  montent  dans  les  mois  de  Mai  ou  de 
Juin  ,  8c  forment  ainfi  leur  graine  jufqu’en  juillet  &  Août  qu’on  a  foin  de  la 
recueillir.  Toutes  branches  de  choux  qui  font  montées  en  graine  ,  doivent  être 
attachées  à  des  échalas  fichés  à  leurs  pieds  ,  de  crainte  que  les  vents  ne  les  bri- 
fent  avant  que  cette  graine  ait  acquis  une  maturité  parfaite. 

On  n’attend  jamais  que  la  graine  de  choux  féche  fur  pied  pour  la  ferrer  ;  il 
fdffit  qu’elle  y  mûriffe  ,  puis  on  l’expofe  ailleurs  pour  la  faire  fécher.  Cette 
graine  eft  ronde ,  petite  Sc  couleur  rouge  brun. 

Choux  Jleurs.  Ce  font  ceux  qu’on  eftime  le  plus ,  8c  qui  font  les  plus  nobles 
Sc  les  plus  délicats  :  on  n’emploie  les  autres  qu’en  potages,  8c  ceux-ci  ne  fervent 
qu’en  entremets.  Ils  ne  grainent  point  en  France ,  ou  du  moins  la  graine  n  y  vaut 
rien,  le  pays  n’étant  pas  affez  chaud  ;  elle  ne  produit  pas  de  fi  grofles  pommes  } 
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8c  elle  eft  fujette  à  dégénérer  en  choux,  en  raves  ou  en  navets.  On  tire  la  bonne 
graine  de  Mile  de  Chypre  par  la  voie  de  Marfeilie.  Pour  être  bonne,  il  faut 
qu’elle  foit  d’une  couleur  vive  ,  fort  pleine  d’huile ,  bien  ronde  Sc  non  ridée-, 
petite  ni  defféchée  ;  qu’elle  foit  brune  &  non  d’un  rouge  clair ,  car  cela  marque- 
roit  qu’elle  ne  feroit  pas  allez  mure.  Il  faut  la  renouveiler  tous  les  ans ,  n’y  ayant 
ordinairement  que  celle  de  l’année  qui  foit  bonne  ;  c’eft  pourquoi  on  doit  s’aflii- 
rer  avant  de  l’acheter,  li  le  Marchand  la  donne  nouvelle,  vraie  Chypre  Sc  non 
mélangée. 

Il  faut  les  femer  fur  couche  dès  les  premiers  jours  d’Avril  ;  quand  ils  ont  qua¬ 
tre  pouces  de  haut ,  les  arracher  &  les  replanter  en  pépinière  fur  d’autres  cou¬ 
ches  ou  dans  de  bonne  terre ,  en  leur  coupant  le  pivot  Sc  leur  mettant  un  peu  de 
terreau  avec  la  terre,  8c  les  arroler.  Lorfqu’iis  ont  pouffé  de  fept  ou  huit  pou¬ 
ces  de  haut ,  on  doit  les  lever  8c  les  planter  dans  des  quarrés  a  diftance  de  deux 
pieds  l’un  de  l’autre  de  tous  fens,  Sc  les  bien  arrofer,  labourer  8c  farder ,  fur- 
tout  quand  ils  commencent  à  pommer. 

On  feme  encore  les  choux-fleurs  dans  le  mois  de  Mai  fur  terre  avec  un  peu  de 
terreau  par-deffus  la  graine  ;  ce  font  même  quelquefois  les  meilleurs  pour  garder 
„  pendant  l’hiver. 

Pour  les  conferver  dans  l’hiver  ,  il  faut  dans  les  mois  d’Oélobre  8c  de  Novem¬ 
bre  les  choifir  beaux  8c  bien  gros;  8c  après  les  avoir  arrachés,  leur  ôter  prefque 
toutes  les  feuilles ,  8c  les  replanter  dans  du  fable  dans  une  ferre  oii  il  ne  gele 
point ,  fans  les  arrofer  en  les  plantant  ;  iis  profitent  encore  8c  fe  confervent  à 
merveille.  On  met  ceux  qui  font  trop  faits  Sc  trop  forts  pour  être  replantés , 
dans  les  endroits  où  ils  foient  féchement;  ils  fe  garderont  tout  l’hiver  fans  être 
enterrés. 

Les  Italiens  fement  les  choux-fleurs  dans  des  caiffes  ou  dans  des  baquets  durant 
la  pleine  lune  d’Aout  :  quand  ils  font  levés  Sc  forts  ,  iis  mettent  les  baquets  à  la 
cave  pendant  l’hiver  ;  ils  replantent  leurs  choux-fleurs  au  printems  en  bonne 
terre ,  8c  ils  en  ont  de  bonnes  pommes  avant  les  grandes  chaleurs.  Ils  arrachent 
même  les  choux-fleurs  hors  de  terre  avant  que  les  pommes  foient  tout-à-fai£ 
formées ,  Se  ils  les  enterrent  dans  la  cave  fur  le  côté  :  là  ils  achèvent  de  fe 
pommer,  Sc  fe  gardent  fort  long-tems  ;  au  lieu  qu’en  pleine  terre  la  chaleur  les 
fait  monter  trop  vite. 

Chou-navet ,  eft  une  autre  elpéce  de  chou  qui  fe  diftingue  par  la  racine;  c’eft: 
un  gros  navet  chargé  de  quelques  fibres  chevelues ,  d’où  part  une  tige  qui  porte 
des  feuilles  Sc  des  fleurs  comme  le  chou  ordinaire.  En  Bohême,  où  ces  choux, 
font  communs,  les  pauvres  gens  mangent  cette  racine  coupée  par  tranches. 

Chou-rave  ,  ou  chou  de  Siam ,  s’appelle  ainfi  à  caufe  que  fa  tige  efl:  terminée 
par  un  nœud  gros  comme  une  rave  qu’on  mange,  Sc  d’où  fortent  les  queues  des 
feuilles  qui  font  grandes  Sc  amples  comme  les  nôtres  :  les  fleurs  en  font  jaunes 
Sc  petites. 

Ciboule  ,  efl  une  plante  bulbeufe  qu’on  multiplie  de  graine  qui  efl  grofle 
comme  la  poudre  à  canon ,  un  peu  plate  d’un  côté ,  Sc  à  demi-ronde  de  l’autre  , 

&  cependant  un  peu  longue  ou  ovale  Sc  blanche  en  dedans  ;  c’eft  proprement 
une  elpéce  d’oignons  avortés,  qui  au  lieu  de  faire  une  grofle  tête  en  terre,  8c 
lin  feul  montant  comme  les  oignons ,  ne  font  qu’une  très-petite  tête  de  plusieurs 
montans  :  Sc  c’eft  dans  ce  défaut  que  confifte  leur  perfeéfion  ;  car  on  eftime  da¬ 
vantage  les  ciboules  qui  font  plus  de  montans  ;  Sc  on  les  choifit  pour  en  avoir  ' 
de  la  graine. 

On  la  leme  en  plein  champ  lùr  planche  en  terre  bien  labourée  Sc  bien  amen¬ 
dée.  Quand  les  ciboules  font  levées ,  on  les  éclaircit ,  ou  les  farcie ,  Sc  on  les 

arrol© 
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arrofe  dans  les  grandes  chaleurs  :  lorfqu’elles  font  affez  fortes  pour  être 
tran Iplant.ées ,  on  les  arrache  pour  les  m  ettré  dans  d’autres  planches  fur  des 
lignes  tirées  au  cordeau  à  fix  pouces  de  diftance  l’une  de  l’autre  :  &  cette  diftance 
eft  auffi  obfervée  à  l’égard  des  ciboules  lorfau’on  les  plante.  On  en  feme  tous 
les.  mois  de  l’année  ,  à  moins  qu’il  ne  fafle  grand  froid. 

C  i.t  R  O  u  1  l  l  e  ,  ou  courge  de  Turquie  ,  fruit  de  terre  qui  vient  fur  des 
branches  qui  s’étendent  fort  loin;  c’eft  pourquoi  on  n’en  peut  pas  élever,  qu’on 
n’ait  un  grand  terrein  pour  les  y  mettre  en  pleine  terre  :  elles  viennent  à  toutes 
expofitions  ,  mais  elles  mûriffent  plutôt  dans  les  bonnes. 

On  fait  tremper  la  graine  vingt-quatre  heures  dans  du  lait ,  8c  011  la  feme  fur 
Couche  vers  la  mi-Mars ,  ou  plus  tard ,  fi  on  veut. 

A  la  fin  d’Avril  on  les  tranfplante  dans  des  trous  faits  exprès  d’environ  deux 
pieds  en  quarré,  tant  en  largeur  qu’en  profondeur,  à  la  diftance  de  douze  pieds 
l’un  de  l’autre ,  afin  que  leurs  traînaffes  aient  un  efpace  fuffifant.  Dans  les  terres 
froides,  il  faut  remplir  ces  trous,  moitié  de  grand  fumier  de  cheval  tout  chaud, 
8c  l’autre  moitié  de  terreau  ;  8c  dans  les  terres  chaudes  ,  le  terreau  feul  fuffit. 
Quand  les  trous  font  ainfi  préparés  ,  8c  que  les  feuilles  du  plant  font  larges 
comme  la  main  fur  la  couche  ,  on  doit  les  enlever  en  motte  ,  en  mettre  un  pied 
dans  chaque  trou ,  8c  aulfi-tôt  les  arrofer. 

On  les  couvre  pendant  cinq  ou  fix  jours ,  à  moins  qu’il  ne  pleuve  ,  parce  que 
le  foleil  les  fait  faner  8c  fouvent  périr  :  on  continue  de  les  arrofer  dans  les 
fechereffes ,  8c  de  les  farder  dans  le  befoin. 

Vers  le  commencement  de  Juin,  lorfque  le  plant  des  citrouilles  eft  allongé 
de  cinq  ou  fix  pieds  ,  on  les  charge  dans  le  milieu  de  leur  longueur  ,  de  cinq 
ou  fix  pelletées  de  terre  ;  i°.  de  peur  que  le  vent  ne  les  rompe  en  les  balotant  ; 
2,0.  afin  que  prenant  racines  par-tout  où  elles  ont  de  la  terre ,  le  fruit  qui 
viendra  au-delà  en  foit  mieux  nourri. 

O11  ne  taille  point  les  citrouilles  comme  on  fait  les  melons  &  les  concombres  ; 
on  leur  ôte  feulement  les  petits  bras ,  8c  011  laifîe  courir  la  maîtreffe  traînafie 
fans  l’arrêter  ,  parce  que  c’eft  elle  qui  produit  le  beau  fruit  ;  on  la  conduit 
proprement  fur  terre ,  en  laiffant  des  fentiers  pour  bien  farder  Se  arrofer. 

Il  y  a  des  citrouilles  de  deux  couleurs ,  de  vertes  8c  de  blanchâtres  tirant  fur 
le  jaune  :  elles  ne  font  bonnes  toutes  deux  à  cueillir,  que  quand  elles  font  aoûtées  3 
c’eft-à-dire  ,  qu’elles  jauniffent ,  8c  que  leur  écorce  eft  devenue  affez  dure  pour 
pouvoir  réfifter  à  l’ongle  ;  car  en  général  on  appelle  fruits  aoûtés  ,  ceux  qui 
cedant  de  croître ,  prennent  la  confiftance  qui  leur  convient ,  ce  qui  marque 
leur  parfaite  maturité. 

Les  citrouilles  ne  fe  gâteroient  pourtant  point  fur  terre ,  quand  on  les  y 
laiiferoit  davantage  ;  au  contraire  ,  elles  mùriroient  Sc  grofliroient  de  plus  en 
plus.  Mais  lorfque  les  premières  fraîcheurs  commencent ,  il  faut  les  cueillir  le 
matin  par  un  tems  fec  ,  les  expofer  au  foleil  en  un  monceau  ,  pour  qu’elles 
fechent,  puis  les  mettre  fur  des  ais  ,  fans  qu’elles  fe  touchent ,  dans  une  ferre ,  ou 
du  moins  dans  quelqu’endroit  tempéré  pour  les  conferver  l’hiver  :  on  en  garde 
jufques  vers  la  mi-Carême  :  la  gelée  les  fait  pourrir,  quand  elle  les  atteint. 

Il  y  aune  petite  efpéce  de  citrouilles  qui  nouent  leurs  fruits  proche  du  pied 
fins  traîner,  8c  qui  en  portent  quantité  :  on  doit  les  châtrer  8c  n’y  laiiïer  que 
les  plus  grofles. 

La  citrouille  fert  à  faire  des  potages ,  des  fricaffées ,  du  pain ,  des  remedes ,  Sec. 
elle  eft  humeêlante  8c  peêtorale. 

La  graine  en  eft  plate  ,  ovale  8c  affez  large  ,  de  couleur  blanchâtre  ,  rebordee 
proprement  tout  autour:  c’eft  une  des  quatre  femences  froides  :  on  en  fait  auffi 
Tome  I  /.  O 
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une  huile  qui  eft  blanche  ,  douce  8c  bonne  pour  adoucir  la  peau  :  on  ne  recueille 
cette  graine  qu’à  mefure  qu’on  dépece  les  fruits  pour  les  manger;  il  faut  la  bien 
effuyer  ,  la  laiffer  fécher  à  l’air ,  8c  l’enfermer ,  de  crainte  des  fouris. 

Les  potirons  ,  bonnets-de  prêtres ,  trompettes  d’ sdllemagne  ,  courges  ,  calebaJJeS 
8c  coloquintes  ,  fe  multiplient  8c  fe  cultivent  de  même ,  d’autant  que  ce  font  tous 
des  elpéces  de  citrouilles.  Toute  la  différence  qu’il  y  a  dans  la  culture  des 
bonnets-de-prêtres,  des  trompettes  d’Allemagne,  &  courges  8c  coloquintes, 
c’eft  que  ces  fruits-ci  veulent  qu’on  leur  donne  des  appuis  pour  monter;  au  lieu 
que  la  citrouille  8c  le  potiron  fe  plaifent  à  ramper  fur  terre  ;  du  moins  il  leur 
faut  encore  plus  de  champ  qu’aux  autres  ,  8c  les  arrofer  trois  fois  par  femaine. 

Pour  que  toutes  ces  plantes  reprennent  plutôt  lorfqu’on  les  met  dans  les 
trous,  on  doit  les  couvrir  de  quelque  chofe  pendant  cinq  ou  fix  jours  ,  à  moins 
qu’il  ne  furvienne  quelque  pluie,  de  crainte  que  le  foleil  ne  les  altéré  8c  ne  les 
faffe  mourrir. 

La  citrouille  eft  cylindrique  8c  oblongue  ,  verte  ou  blafarde ,  8c  a  la  chair 
blanche  8c  tout-à-fait  fans  goût.  Le  potiron  eft  plus  eftimé  8c  de  meilleur  goût  ; 
il  eft  rond  &  rougeâtre  en  dedans  comme  en  dehors.  Il  y  en  a  de  gros  8c  de 
petits  :  il  y  en  a  aufli  de  blancs. 

Les  pommes- d’amour  ,  les  pommes  de  merveille,  8c  les  melongenes  ou 
mayennes ,  font  aufti  des  elpéces  de  citrouilles. 

Cives  d’ Angleterre ,  autrement  dites  appétits ,  fervent  principalement  en 
fournitures  de  falades  :  elles  aiment  mieux  les  terres  fablonneules  que  les  fortes: 
elles  fe  multiplient  par  les  petits  rejettons  qu’elles  font  en  touffe  ;  on  les  en 
fépare ,  pour  les  replanter  en  planche  ou  en  bordure  ,  à  neuf  ou  dix  pouces  les 
unes  des  autres  :  elles  durent  trois  ou  quatre  ans  en  place ,  fans  avoir  befoin  que 
d’être  fardées  8c  arrofées  pendant  le  grand  chaud. 

Concombres  8c  Cornichon.  Voyez  Melon. 

Coriandre,  plante  annuelle  Sc  aromatique,  qui,  quoiqu’elle  ait  une 
mauvaife  odeur  8c  fente  la  punaife  ,  fe  cultive  pourtant  dans  les  jardins  en 
terroir  gras  8c  en  belle  expofition  :  on  la  feme  en  Mars  fur  couche.  Son  mérite, 
eft  d’être  bonne  pour  l’eftomac,  d’arrêter  le  flux  de  fang,  de  chaffer  les  vents  : 
on  en  enferme  la  graine  dans  des  dragées. 

Cor  ne-de-cerf,  eft  une  fourniture  de  falades,  dont  la  graine  eft  des  plus 
menues  ,  longuette  8c  d’un  minime  fort  obfcur.  On  la  feme  en  Mars  ,  moins 
dru  qu’on  peut,  à  caufe  de  fa  petitefl'e  :  elle  fe  forme  dans  une  elpéce  de  queue 
de  rat  ;  on  la  recueille  au  mois  d’Août.  Cette  plante  produit  de  nouvelles 
feuilles  à  la  place  de  celles  qu’on  coupe  ,  comme  l’ofeille,le  perfil  8c  autres. 

Courge,  plante  encore  plus  rampante  que  la  citrouille  ,  qui  a  les  feuilles 
comme  le  lierre  ,  mais  grandes  8c  blanchâtres  ;  la  fleur  blanche  8c  groffe , 
prefque  de  la  figure  d’une  étoile,  mais  qui  tourne  peu  à  fruit.  Le  fruit  en  eft 
bon  à  manger  :  8c  il  y  en  a  de  longues ,  de  plates  8c  de  rondes  qu’on  appelle 
calebajfes ,  parce  qu’on  en  vuide  8c  qu’on  en  fait  fécher  l’écorce  pour  faire  des 
calebaffes.  La  courge  eft  une  des  quatre  femences  froides.  Il  y  a  des  gens  qui 
prétendent  que  les  graines  qui  font  le  plus  près  du  col ,  produifent  les  courges 
longues  ;  celles  du  milieu  ,  les  rondes  ;  8c  celles  des  côtés ,  les  plates  8c  les 
courtes  ;  &  que  pour  en  avoir  de  très-groffes,  il  faut  en  planter  la  graine  fens 
deflus  deffous.  On  fait  fécher  au  foleil  ou  à  la  fumée  fur  des  ais  celles  dont  on 
veut  fe  fervir  en  maniéré  de  bouteilles.  On  fait  prendre  aux  courges  telle  figure 
que  l’on  veut ,  foit  de  tête  humaine  ou  autre.  Pour  réuflir  à  ce  petit  jeu ,  il  n’y 
a  qu’à  enfermer  une  jeune  courge  dans  une  bouteille  ou  dans  un  moule  de  plâtre 
qui  ait  au-dedans  la  figure  que  l’on  veut  donner  au  fruit  ;  la  courge  en  grofliftant 
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remplira  le  moule  &  eu  prendra  la  figure.  On  peut  faire  la  même  chofe  fur 
les  pommes  8c  pêches  ;  mais  il  eft  bon  qu’il  y  ait  quelques  trous  au  moule  , 
pour  que  le  fruit  ne  foit  pas  étouffe. 

Il  y  a  auffi  des  courges  d’Inde  de  plufieurs  fortes  Sc  de  fauvages.  Au  furplus  , 
voyez  Citrouille. 

Cresson  alenois  t  eft  une  fourniture  de  falades  qui  dure  fort  peu  :  c’ell 
pourquoi  on  en  feme  tous  les  mois,  comme  du  cerfeuil ,  pour  en  avoir  toujours 
de  tendre.  On  le  feme  fort  dru.  Sa  graine  eft  ovale ,  longuette  ,  menue  8c  d’un 
jaune  orangé.  On  commence  à  la  recueillir  à  la  fin  de  Juin  ;  Sc  dès  qu’il  en 
paroît ,  on  coupe  les  pieds  pour  les  faire  fécher ,  battre  8c  vaner. 

Echalotte,  en  Latin  afcalonia. ,  parce  qu’on  la  dit  originaire  d  '  A  fcalon 
en  Palestine ,  eft:  une  efpéce  d’oignon  approchant  de  l’ail ,  qui  fe  multiplie  de 
caïeux,  &  fe  cultive  comme  l’ail  ;  de  même  que  la  rocam'oole ,  que  l’on  appelle 
autrement  ail  d’Efpagne.  Ces  deux  plantes  font  d’un  grand  ufage  dans  les  fauffes. 
C’eft  la  graine  qu’on  mange  dans  les  rocamboles ,  8c  la  gouffe  dans  les 
échalottes.  La  graine  de  rocambole  a  cela  de  particulier,  qu’elle  n’eft  pas  moins 
bonne  pour  les  ufages  auxquels  on  l’emploie  ,  que  la  gonfle  prife  au  pied  en 
terre  :  elle  eft  de  la  grofleur  d’un  pois,  8c  fert  également  pour  la  multiplication. 

E  p  1  N  a  R  s ,  veulent  une  bonne  terre  ou  beaucoup  d’amendemens.  Ils  ne  fe 
multiplient  que  de  graine  :  elle  eft  grifâtre ,  aflez  grofle  ,  cornue  ou  triangulaire 
par  deux  côtés  qui  font  fort  pointus  8c  piquans  ;  Sc  le  refte  oppofé  à  fes  deux 
cornes  eft  comme  une  bourfe.  O11  la  feme  en  plein  champ  ou  par  rayons  dans 
des  planches  bien  dreffees  ;  8c  on  en  feme  à  trois  differentes  fois ,  depuis  le 
commencement  d’Août  jufqu’au  quinze  Septembre,  pour  en  avoir  en  différons 
tems  ,  même  dès  les  premières  gelées.  Toute  leur  culture  eft  d’être  bien 
fardés  Sc  binés  ;  Sc  fi  l’automne  eft  feche  ,  on  les  arrofe  quelquefois.  Les 
épinars  des  premiers  femés  font  bons  à  couper  vers  la  mi  -  Oftobre ,  les 
féconds  en  Carême,  8c  les  derniers  aux  Rogations.  Quand  on  les  coupe,  ils 
ne  repouffent  plus  ,  comme  l’ofeille  :  ils  montent  en  graine  fur  la  fin  de  Mai ,  8c 
on  la  recueille  vers  la  mi-juin. 

Estragon,  eft  une  petite  herbe  qui  releve  beaucoup  une  falade.  Il  fe 
multiplie  de  graine  ,  de  pieds  enracinés  Sc  de  boutures  :  il  repoufffe  plufieurs 
fois  après  avoir  été  coupé  ,  8c  réfifte  à  la  gelée.  L’été  il  a  befoin  d’être  arrofe 
pendant  la  grande  féchereife  :  le  véritable  tems  de  le  planter  eft  en  Mars  Sc  Avril: 
il  faut  l’efpacer  de  huit  à  neuf  pouces. 

Fenouil,  fert  en  fournitures  de  falades  Sc  à  plufieurs  autres  ufages.  Il  ne 
vient  que  de  graine  ,  Sc  ne  fe  replante  guère.  Cette  graine  eft  aflez  menue  , 
longuette  en  ovale ,  boiïue  8c  rayée  d’un  gris  verdâtre.  On  la  recueille  au  mois 
d’Août:  elle  fe  feme  en  planche  ou  en  bordure  ,  Sc  vient  aflez  bien  dans  toutes 
fortes  de  terres  :  elle  réfifte  au  froid ,  Sc  repouffe  après  qu’on  l’a  coupée.  Les 
jets  les  plus  nouveaux  font  les  plus  tendres  8c, les  meilleurs.  Outre  le  fenouil 
ordinaire ,  qui  a  les  femences  d’un  goût  âcre  ,  il  y  a  encore  le  fenouil  de  Florence 
qui  les  a  d’un  goût  doux  ;  il  a  auffi  les  tiges  plus  hautes  ,  les  feuilles  plus  amples 
&  en  plus  grand  nombre.  En  Italie ,  on  en  mange  les  jeunes  goufles  blanchies. 

Fèves.  Outre  les  petites  fèves  ,  dont  je  parlerai  au  mot  Haricots ,  il  y  a  trois 
fortes  de  grolfes  fèves.  i°.  Celles  que  l’on  nomme  grofles  fèves  ,  Sc  a  Paris  fèves 
de  marais ,  font  larges  ,  plates  8c  de  couleur  blonde.  20.  D’autres  beaucoup 
plus  petites  Sc  femblables  aux  premières  ,  mais  plus  rondes.  30.  D’autres  encore 
plus  petites,  8c  toute  differentes  des  précédentes  ,  parce  qu’elles  font  prefque 
rondes  ,  8c  de  couleur  grife  ou  rougeâtre  :  ce  font  celles-ci  que  l’on  donne  aux 
chevaux,  8c  que  l’on  fait  moudre  pour  employer  à  plufieurs  beioins. 


xo8  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Je  ne  parlerai  que  des  plus  greffes ,  la  culture  des  autres  étant  la  même. 

On  choifit  les  mieux  conditionnées  Se  les  plus  faines  ,  c’eft-à-dire  ,  celles  qui 
.  ne  font  point  percées  de  vers  ,  far-tout  à  l’endroit  du  germe  ,  Se  celles  qui  ne 
font  point  rompues  du  fléau;  puis  on  les  met  tremper  un  jour  ou  deux  dans  du 
jus  de  fumier;  elles  renfleront  extrêmement,  Se  s’avanceront  plus  qu’elles  ne 
feroient  en  dix  ou  douze  jours  en  terre  ,  fi  elles  y  étaient  fèmées  toutes  feches. 

Pour  les  femer  ,  il  faut  que  la  terre  foit  bonne  Se  forte  ,  qu’elle  ait  été 
préparée  avant  l’hiver  par  un  bon  labour;  Se  aufli-tôt  que  les  gelées  font  paffées  , 
on  divife  la  terre  par  planches ,  Sc  on  feme  les  fèves  au  plantoir  fur  des  allignemens 
tirés  au  cordeau  ou  à  la  main  dans  des  rayons  profonds  de  deux  bons  doigts  : 
on  les  place  environ  à  un  demi-pied  l’une  de  l’autre.  On  peut  auffi  les  femer  a 
plein  champ  :  Se  il  y  a  des  gens  qui  en  fement  dès  l’ Avent  ;  mais  j’aimerois  mieux 
ne  les  femer  qu’en  rayons  Sc  à  la  fin  de  i’hiver  pour  plus  de  sûreté.  Leur  culture 
ne  confifhe  qu’à  les  farder  Sc  à  leur  donner  un  léger  labour,  prenant  garde 
fur-tout  de  les  endommager.  Quand  elles  font  grandes,  Sc  que  les  pucerons  les 
attaquent  par  le  bout  de  leur  tige  ,  dont  ils  rongent  la  partie  la  plus  tendre  ,  on 
doit  rogner  toute  cette  extrémité;  Sc  de  cette  maniéré,  outre  qu’on  emporte  les 
infedes  ,  ce  pincement  fert  encore  à  empêcher  les  tiges  de  monter  trop  haut  , 
Sc  arrête  le  fruit ,  qui  fans  cela  couleroit  Sc  auroit  peine  à  nouer. 

Il  efl:  bon  de  defiiner  quelques  planches  particulières  pour  en  manger  en  verd  , 
fans  cueillir  des  goufies  dans  toutes  les  planches  ;  Sc  quand  on  a  entièrement 
dépouillé  quelques  plantes ,  on  en  coupe  les  montans  près  de  terre  ,  afin  qu  ils 
jettent  de  nouveaux  jettons  qui  porteront  leur  fruit  dans  Farriere-faifon. 

Pour  celles  qu’on  veut  garder ,  on  les  laifïe  bien  fôcher  fur  pied  jufqu’à  ce 
que  les  gouffes  Sc  la  tige  foient  toutes  noires  :  alors  on  les  arrache  pendant  la 
grande  chaleur  du  jour  ,  on  les  bat  au  fléau  à  petits  coups  ,  Sc  on  les  vanne  à  fa 
commodité.  Les  fèves  féchées  ne  font  plus  d’un  fi  bon  goût  :  cependant  on  les 
garde  ainfi  ,  foit  pour  femer,  foit  pour  vendre  ou  manger  dans  Farriere-faifon  , 
ou  elles  font  plus  rares  Sc  plus  cheres. 

Fraisier,  arbufte  qui  donne  le  fruit  le  plus  hâtif  Sc  le  plus  délicieux  du 
printems. 

On  compte  fix  fortes  de  fraifes ,  outre  celles  des  bois ,  8c  elles  viennent 
toutes  prefqu’en  même  tems. 

i°.  La  fraife  rouge  efl:  de  deux  fortes  ;  Fune  ronde,  l’autre  longue;  la  derniere 
efc  plus  feche  8c  ne  mûrit  pas  fi  aiféinent  que  la  ronde  ,  qui  a  plus  de  fuc  Sc 
un  goût  plus  relevé.  2°.  La  fraife  blanche,  qui  efl:  le  mâle,  vient  ordinairement 
plus  grofie  que  la  rouge  ;  elle  n’a  pas  le  goût  fi  relevé,  mais  elle  dégénéré  moins 
en  capron.  30.  Le  fraifier  à  fleur  double  charge  beaucoup  ,  mais  fon  fruit  n’effc 
pas  fi  gros  que  celui  du  fraifier  ordinaire.  40.  Le  fraifier  qui  ne  fait  point  ou  peu 
de  traînée  ,  Sc  qui  pullule  beaucoup  du  pied,  eft  rare  Sc  exquis  ;  Sc  il  donne 
de  beau  Sc  bon  fruit.  50.  Le  capron ,  elpéce  de  fraifier  qui  donne  un  fruit 
fade  ,  mais  plus  gros  que  les  autres ,  mûrit  en  même  tems ,  Sc  il  a  la  feuille 
extraordinairement  large,  velue  Sc  d’un  verd  noirâtre  :  on  en  trouve  auffi  beaucoup 
dans  les  bois.  Les  bons  fraifiers  dégénèrent  fouvent  en  caprons.  <5°.  La  fraife 
d'Angleterre  ,  qui  efl:  la  plus  grofie  Sc  la  meilleure  de  toutes  ,  dégénéré  moins 
en  caprons  que  les  autres'  :  le  plant  en  efl  allez  rare. 

Tous  les  fraifiers  fe  multiplient  de  plant  enraciné.  Le  meilleur  Sc  le  plus 
naturel  efl  celui  qu’on  tire  des  bois  ou  des  vieilles  vignes  en  friche  :  les  fruits 
qu’il  produit  font  plus  Qdorans  ;  Sc  étant  cultivé  dans  une  bonne  terre  de  jardins  , 
plus. légère  que  pelante ,  il  donne  plus  de  fruit,  le  donne  en  même  tems  plus 
gros ,  de  meilleur  goût,  Sc  dégénéré  moins  en  caprons  que  le  plant  pris  dans  les 
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jardins.  On  l’enleve  en  motte  des  bois  ;  ou  bien  on  feme  fur  couche  l’eau  dans 
laquelle  on  a  lavé  ces  fraifes  avant  de  les  manger. 

Pour  les  grofles  fraifes  blanches  ,  rouges  Sc  caprons  ,  on  les  plante  par 
planches,  quatre  rangées  à  la  planche,  &  chaque  planche  à  un  pied  l’une  de 
l’autre.  Le  meilleur  plant  effc  de  prendre  des  traînaffes  qui  fe  forment  en  façon 
de  filets  en  fortant  du  corps  du  fraifier,  Sc  qui  rampant  fur  terre,  y  prennent 
aifément  racines  à  de  certains  nœuds  éloignés  d’un  pied.  Lorfque  ces  nœuds 
ont  pris  de  bonnes  racines  ,  Sc  que  les  traînaffes  font  allez  fortes ,  ce  qui 
arrive  au  bout  de  deux  ou  trois  mois  ,  on  les  tranfplante  ordinairement  en 
Mars  Sc  en  Août.  11  faut  en  placer  trois  ou  quatre  dans  chaque  trou  qu’on  fera 
avec  le  plantoir,  pour  qu’ils  forment  une  touffe  ,  Sc  en  mettre  quatre  ranes 
fur  chaque  planche. 

On  en  met  auffi  en  bordure  en  terre  bien  préparée  l  Sc  pour  en  avoir  des 
premières ,  on  les  plante  fur  des  ados  contre  un  mur  expofé  au  midi ,  efpacées 
de  neuf  à  dix  pouces;  ou  pour  le  mieux  ,  dans  des  pots  de  terre  ,  qu’on  cloche 
8c  qu’on  met  l’hiver  dans  des  couches  fourdes  ;  ou  bien  on  en  éleve  fous  des 
chaffis  ,  Sc  là  on  les  couvre  Sc  réchauffe  tant  qu’on  veut. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  les  planter ,  elt  le  mois  d’Oèfobre  ou  celui  de 
Novembre  ;  Sc  pour  peu  que  le  plant  foit  fort,  il  rapporte  dès  la  meme  année  : 
.au  lieu  que  lorfqu’on  ne  plante  les  fraifiers  qu’au  printems ,  ils  ne  rapportent 
point  de  fruit  la  meme  année. 

Le  plant  de  fraifiers  ne  veut  point  être  humeêlé  trop  ,  ni  trop  peu,  parce 
que  c’eft  une  plante  féche ,  mais  qui  attire  beaucoup  d’humidité  de  la  terre  par 
l’abondance  de  fon  chevelu  Sc  de  fes  traînaffes.  Si  on  le  met  en  terre  de 
fable  ,  il  faut  que  les  planches  ou  bordures  qu’on  lui  deftine  foient  un  peu  plus 
enfoncées  que  les  fentiers ,  afin  que  les  eaux  des  pluies  ou  des  arrofemens  y 
foient  retenues  :  au  lieu  que  fi  c’eff  en  terres  fortes  ou  humides ,  on  doit  au 
contraire  faire  -en  forte  que  ces  planches  ou  bordures  foient  plus  hautes  que  les 
fentiers  ,  de  crainte  que  la  trop  grande  humidité  n’en  pourriffe  les  racines. 

Il  faut  avoir  foin  de  les  labourer,  les  farder  Sc  les  arrofer ,  lorsqu’on  juge 
que  les  fraifiers  en  ont  befoin.  On  ne  laide  à  chaque  pied  que  quatre  montans 
des  plus  forts  ,  Sc  on  coupe  les  autres  :  on  ne  laiffe  non  plus  fur  chaque 
montant  que  trois  ou  quatre  fleurs ,  qui  font  les  premières  venues  ,  Sc  les  plus 
près  du  pied  ;  Sc  on  pince  toutes  les  autres  qui  viennent  prefau’à  la  fin  de  la 
queue  de  celles  qui  ont  déjà  fleuri ,  ou  qui  font  encore  en  fleurs  :  car  rarement 
on  voit  nouer  Sc  venir  à  bien  toutes  ces  dernieres  fleurs  :  il  n’y  a  que  les 
premières  qui  faffent  de  belles  fraifes. 

On  doit  arracher  les  traînaffes  ,  pour  que  les  vieux  pieds  aient  plus  de 
vigueur  :  Sc  à  la  fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d’Aout ,  quand  il  n’y  a 
plus  de  fruit ,  on  coupe  les  vieux  montans  Sc  toutes  les  vieilles  feuilles,  afin 
qu’il  en  vienne  de  nouvelles. 

II  faut  auffi  rehauffer  le  plant  tous  les  ans  en  automne  ;  parce  que  s’élevant 
toujours  ,  il  périt  ou  dégénéré  en  caprons ,  fi  on  le  néglige. 

Pour  avoir  grand  nombre  de  fraifes  ,  8c  qui  foient  belles  ,  on  doit 
renouveller  le  plant  tous  les  deux  ou  trois  ans ,  Sc  ne  pas  oublier  de  couper 
les  vieilles  fanes  qui  auront  apporté  du  fruit  :  il  y  en  a  même  qui  renouvellent 
leurs  fraifiers  tous  les  ans.  Il  faut  en  arracher  les  traînaffes,  comme  je  viens  de 
le  dire,  tous  les  ans,  Sc  ne  conferver  que  celles  qui  font  néceffaires  au  plant  ; 
elles  fe  multiplient  trop ,  Sc  empêchent  les  vieux  pieds  de  profiter.  On  doit 
renouveller  le  plant  Sc  arracher  auffi-tôt  les  traînaffes  ,  plutôt  en  automne  qu  au 
printems ,  pour  avoir  toujours  des  fraifes  en  abondance. 


no  LA  NOUVELLE  MAÏSON  RUSTIQUE. 

Il  y  a  encore  les  coucons  qu’il  faut  ôter  au  commencement  d’ Avril  :  ce  font 
de  certains  jets  un  peu  velus  Sc  plus  verdâtres  que  les  autres. 

En  levant  le  plant  de  fraifiers ,  il  eft  ûéceflaire  de  bien  prendre  garde  a 
choifir  celui  qui  a  pouffe  au  printems ,  Se  non  celui  de  la  fécondé  pouffe  ;  il 
feroit  trop  tendre  Sc  trop  foible  pour  réfifter  à  l’hiver. 

Il  eft  bon  de  les  fumer  de  petit  fumier  un  peu  auparavant  les  grandes  gelées  , 
afin  de  les  améliorer  :  ils  fe  plaifent  mieux  dans  une  terre  fabionneufe  que  dans 
une  terre  forte. 

Si  on  veut  avoir  des  fraifes  dans  l’automne  ,  on  n’a  qu’à  couper  toutes 
les  premières  fleurs  qu’ils  poufferont ,  &  les  empêcher  de  fructifier  ;  ils 
repoufferont  d’autres  fleurs  qui  porteront  leur  fruit  dans  l’arriere-faifon. 

Framboisier,  arbriffeau  épineux ,  dont  le  fruit  vient  un  peu  après  la 
fraife  ;  Sc  il  y  en  a  auffi  de  deux  fortes ,  framboifes  blanches  Sc  framboifes 
rouges  :  celles-ci  ont  plus  de  goût,  Sc  le  bois  du  plant  qui  les  produit  eft  plus 
rougeâtre.  Elles  font  toutes  deux  un  fruit  odorant ,  délicat ,  agréable  Se  fain  ; 
on  en  fait  auffi  d’excellentes  confitures  ,  des  liqueurs  fraîches ,  Sc  du  vin  dans 
certains  pays. 

Les  framboifiers  ne  fe  multiplient  que  des  rejettons  qui  fortent  du  pied  tous 
les  ans  au  printems  ,  Sc  qui  font  bons  à  replanter  au  printems  fuivant.  On  éclate 
une  fouche  en  plufieurs  brins  enracinés  ,  qu’on  plante  au  mois  de  Mars  ,  en 
planches  ou  en  bordures  ,  à  deux  pieds  l’un  de  l’autre  ,  en  rayon  ouvert  qui  ait 
la  hauteur  d’un  fer  de  bêche.  On  les  met  prefque  toujours  en  haie ,  Sc  ils  aiment 
une  terre  plus  feche  qu’humide. 

Tout  le  foin  qu’ils  demandent,  outre  les  labours  ordinaires ,  efl:  de  leur  tailler 
le  bois  mort ,  Sc  d’ôter  les  jets  qu’ils  poufferont  dans  les  fentiers  8c  entre  deux 
rangs.  S’ils  pouffent  avec  trop  de  vigueur ,  Sc  qu’il  y  ait  de  la  confufion ,  on  les 
foulage  en  coupant  les  nouveaux  jets ,  Sc  laiffant  les  vieux  comme  les  plus 
propres  à  rapporter  du  fruit.  Les  boutures  qui  en  fortent  tous  les  étés  en  grand 
nombre  ,  fervent  à  multiplier  Sc  renouveller  les  vieux  pieds  qui  meurent  dès  que 
leur  fruit  efl:  cueilli.  Il  commence  à  donner  dès  les  premiers  jours  de  Juillet. 

Leframboifier  efl:  fujetaux  punaifesqui  le  rendent  défagréable.  Pour  empêcher 
qu’elles  ne  s’y  attachent,  Sc  faire  en  même  tems  profiter  le  plant,  il  faut  le  tailler 
au  printems  ou  au  commencement  de  Mars;  prendre  de  la  chaux  délayée  avec 
de  l’eau ,  Sc  en  frotter  le  bois  avant  qu’il  pouffe.  On  doit  le  tailler  court  Sc  le 
rabattre  de  moitié ,  en  réduifant  à  la  hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds  les 
nouveaux  rejettons  que  l’on  conferve  autour  des  vieux  :  on  arrache  tous  les 
petits  Sc  ceux  qui  font  morts ,  8c  on  épluche  bien  le  vieux  bois  qui  a  rapporté 
l’année  précédente  ,  Sc  qui  meurt  chaque  année. 

Groseille  rs.  Il  y  en  a  de  plufieurs  efpéces.  i°.  La  grofeille  rouge 
commune  ,  qu’on  doit  mettre  en  bordure  en  bonne  terre  ,  grade  Sc  bien  fumée, 
Sc  en  belle  expofition ,  fi  on  veut  qu’elle  ne  coule  point  Sc  qu’elle  rapporte 
beaucoup ,  parce  qu’elle  efl:  plus  fujette  à  couler  que  les  autres.  On  la  multiplie 
de  marcottes  Sc  de  boutures  ,  Sc  on  doit  la  replanter  au  mois  de  Novembre. 
Mais  depuis  que  celle  de  Hollande  eft  en  vogue,  on  néglige  la  commune.  Il  ell 
pourtant  bon  de  la  cultiver  toujours  ,  comme  la  meilleure  à  faire  des  confitures 
qui  fiant  très-agréables  pour  leur  aigreur,  Sc  fervent  aux  malades. 

2°.  La  grofeille  blanche  commune  eft  plus  groffe  Sc  plus  ferme.  On  l’appelle 
perlée  ,  parce  qu’elle  efl  ronde  Sc  blanche  comme  une  perle.  Elle  veut  être  taillée 
court ,  car  elle  coule  beaucoup  :  il  eft  néceflaire  de  la  renouveller  plus  fouvent 
que  les  autres. 

3°.  La  grofeille  de  Hollande  efl:  la  plus  eftimée  de  toutes ,  parce  qu’elle  donne 
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beaucoup  de  grappes ,  groffes  Sc  longues ,  qui  ne  coulent  point ,  fi  on  la  met  dans 
une  terre  forte  Sc  humide  :  fion  bois  eft  gros  8c  fes  feuilles  font  larges.  Cette 
elpéce  veut  être  plantée  de  diftance  en  diftance  ,  pour  en  former  des  buifions , 
qu’on  ne  taille  point  ou  peu  les  deux  premières  années,  pour  conferverle  jeune 
bois  qui  donne  le  fruit  ;  8c  les  années  fuivantes  il  faut  tailler  allez  court ,  pour 
avoir  du  bois  8c  du  fruit  plus  gros ,  mieux  nourri  8c  moins  coulant. 

La  grofeille  de  Hollande  blanche  eft  bien  plus  douce  que  la  rouge  ,  Sc  11e 
coule  pas. 

40.  Il  n’y  a  pas  long-tems  qu’on  a  découvert  en  France  la  pajfe-üollande  ;  Sc 
on  l’a  appellée  ainfi ,  parce  qu’elle  a  les  grappes  groffes  8c  longues  comme  le 
raifin  ,  le  bois  gros  Sc  les  feuilles  larges  comme  la  vigne  :  elle  ell  aigre  ,  Sc  par 
conféquent  meilleure  à  confire  que  la  Hollande  qui  eft  très-douce  Sc  beaucoup 
meilleure  à  manger  crue. 

50.  La  grofeille  noire,  ou  le  faux-poivrier  ,  dont  la  feuille  brûle  Sc  pique  fur 
la  langue  comme  le  poivre,  eft  de  deux  fortes.  La  commune  coule  beaucoup  , 
Sc  celle  de  Hollande  charge  toujours.  L’une  5c  l’autre  font  plus  curieufes  que 
bonnes. 

Toutes  ces  efpéces  de  grofeilles  le  multiplient  aifément  de  rejettons  en 
racines  ,  ou  de  boutures  d’un  pied  de  long  ,  qu’on  coupe  fiir  un  peu  de 
vieux  bois  ,  8c  qu’on  fiche  huit  pouces  en  terre  ,  à  fix  bons  pieds  l’un  de  l’autre. 
On  les  met  ordinairement  dans  l’intervalle  des  buifïons  :  on  en  Fait  rarement  des 
planches  entières  ,  mais  quelquefois  de  petits  quarrés  ou  des  quinconces  , 
quand  les  arbres  du  jardin  font  en  contre-efpalier.  On  les  plante  au  printems  ou 
en  automne. 

Quoiqu’ils  viennent  bien  à  toutes  expofitions,  cependant  pour  en  avoir  de  bon 
fruit ,  il  eft  néceffaire  que  le  foleil  y  donne  de  tous  côtés.  L’efpalier  ne  leur  convient 
point ,  mais  bien  le  buiffon  ,  qui  doit  être  d’une  forme  ronde  ,  8c  pas  trop 
épais  dans  le  milieu.  Ils  aiment  un  fonds  humide;  Sc  s’il  ne  l’eft  point ,  on  doit 
avoir  foin  de  les  bien  arrofer  durant  tout  le  mois  de  Mai  8c  le  commencement  de 
Juin ,  jufqu’à  ce  qu’on  commence  à  cueillir  des  grofeilles.  Il  faut  ne  fouffrir 
qu’un  feul  montant  à  chaque  pied  de  grofeiller  ,  8c  arracher  ou  étouffer  tous  les 
rejettons  qui  viennent  au  bas  ;  ils  ne  font  qu’affamer  le  fruit  du  maître  buiffon  5 
8c  amaffer  quantité  de  limaçons  ,  orties  ,  chiendent  8c  autres  ordures. 

Les  deux  efpéces  de  grofeilles  communes  veulent  être  taillées  court ,  parce 
qu’elles  font  très-fujettes  à  couler.  La  blanche  demande  à  être  renouvellée  plus 
fouvent  que  les  autres. 

Les  deux  premières  années  on  ne  doit  point  tailler  les  grofeillers ,  ou  les  tailler 
peu  ,  comme  je  l’ai  dit  en  parlant  de  la  grofeille  de  Hollande,  afin  de  conferver 
le  jeune  bois  qui  donne  le  fruit  :  mais  les  années  fuivantes  il  faut  les  tailler  affez 
court ,  pour  avoir  du  bois  Sc  du  fruit  plus  gros  Sc  moins  coulant. 

En  taillant,  il  eft  néceffaire  d’ouvrir  un  peu  les  buiffons,  pour  que  l’air  Sc  la 
chaleur  donnent  de  la  couleur  Sc  du  goût  à  tout  le  fruit. 

Il  eft  bon  de  couper  tous  les  ans  les  branches  des  grofeillers  qui  ont  donne 
du  fruit,  8c  de  ne  laiffer  que  les  jeunes  qui  font  venues  de  l’année,  fur-tout 
les  vigoureufes  qui  font  forties  du  pied  :  il  n’y  a  que  celles-là  qui  font  de 
belles  grofeilles.  On  peut  pourtant  épargner  les  bonnes  branches  de  deux  ans.  Au 
refte ,  cette  taille  fe  fait  pour  éviter  la  confufion,  Sc  parce  que  le  vieux  bois 
dégénéré. 

Quand  les  grofeillers  vieilliffent ,  ou  que  les  grappes  commencent  a  couler  , 
on  les  récepe. 

Il  faut  en  replanter  tous  les  ans  de  nouveaux  pieds,  ftoit  qu’ils  aient  racines , 
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ce  qui  eft  le  mieux  ,  ou  qu’ils  foient  de  Amples  boutures.  Pour  en  avoir 
tl’ enracinés  ,  on  doit  butter  dès  le  mois  de  Mars  les  vieux  pieds  qui  pouffent 
beaucoup  de  rejettons  :  deux  ou  trois  doigts  de  terre  fuffifènt. 

Pour  manger  desgrofeiiles  jufqu’en  Octobre,  on  met  du  plant  à  l’ombre  entre 
deux  buiffons  affez  grands,  afin  qu’ils  foient  moins  frappés  du  foleil;  ou  bien  quand 
le  fruit  eft  formé  8c  qu’il  commence  à  tourner,  on  lie  8c  on  couvre  de  paille  tout 
le  buiffon  ;  cela  les  conferve  jufqu’aux  gelées. 

On  remarque  que  la  vigne  fuit  chaque  année  les  grofeillers ,  foit  pour  nouer, 
foit  pour  couler. 

6°.  Il  y  a  encore  la  grofeille  verte,  qui  eft  le  fruit  d’un  arbrifleau  épineux.  Il  y 
en  a  de  plufieurs  efpéces.  La  première  que  l’on  mange  eft  la  grofeille  verte  ,  qui 
eft  de  deux  fortes,  l’une  longue  8c  l’autre  ronde  :  celle-ci  eft  plus  greffe  8e 
meilleure  :  on  s’en  fert  au  printems  dans  les  faufles,  au  lieu  de  verjus  de  grain  ; 
elle  jaunit  en  mûriflant  :  on  l’emploie  auparavant  pour  en  faire  la  première 
confiture  du  printems.  On  cultive  le  plant  de  cette  efpéce  ronde  dans  les  jardins: 
il  vient  de  plant  enraciné,  8e  fe  plante  dans  quelqu’endroit  perdu.  Toute  forte 
de  terre  lui  convient;  on  doit  feulement  lui  donner  quelques  labours  de  tems 
en  tems.  Comme  il  ne  jette  guère,  il  ne  faut  point  le  tailler,  à  moins  qu’il  ne 
s’échappe  quelques  branches  qu’on  coupe  avec  le  cifeau  de  Jardinier. 

Le  grofeiller  fauvage  a  le  bois  piquant  &  le  fruit  petit.  Ce  plant  ne  fert  qu’à 
faire  des  haies  :  il  fe  multiplie  de  rejettons  8c  de  boutures  :  on  le  plante  en 
rigoles. 

il  y  a  encore  deux  efpéces  de  grofeilles  dont  le  bois  eft  piquant  :  l’une  eft 
violette,  &  l’autre  rouge;  celle-ci  eft  grofle  8c  brunit  en  mûriflant.  Tous  ces 
grofeillers  chargent  beaucoup. 

Hari  C  O  t  s  ,  petites  Jeves  ou  fevroles  }  font  de  deux  fortes  :  les  haricots 
ordinaires  ,  qui  font  blancs  ,  bigarrés ,  noirs  ou  rouges  ,  8c  ce  font  ceux  de  la 
grande  efpéce  :  8c  les  haricots  nains ,  qui  font  plus  petits ,  prefque  ronds  ,  8c  plus 
fou  vent  bigarrés  que  blancs.  Ce  légume  fe  multiplie  de  fèmence  qu’on  plante  en 
Mars  fur  des  planches  bien  labourées ,  fur  chacune  defquelles  on  met  quatre 
rangées  de  haricots  en  droite  ligne,  éloignées  les  unes  des  autres  d’un  demi- 
pied  ,  afin  qu’on  ait  de  l’efpace  pour  les  ramer.  On  les  pique  au  plantoir  ,  trois 
haricots  dans  chaque  trou,  qu’on  recouvre  aufîi-tôt  de  terre.  Avant  de  les  femer, 
il  eft  bon  de  les  faire  tremper  dans  l’eau  pendant  deux  ou  trois  jours. 

Huit  ou  dix  jours  après  qu’ils  font  levés,  il  faut  les  biner,  puis  les  ramer; 
parce  que  comme  cette  plante  s’étend  beaucoup  ,  elle  a  befoin  de  foutien  ,  du 
moins  lorfque  ce  font  des  haricots  de  la  grofle  efpéce  ;  car  les  haricots  nains  fe 
foutiennent  bien  d’eux-mémes. 

On  doit  rogner  les  traînaffes  aux  uns  &  aux  autres  au  commencement  de 
Juillet ,  pour  faire  profiter  les  goufles  qui  font  au  bas  de  la  tige  ,  &  pour 
empêcher  que  la  grande  quantité  de  branches  ne  s’entortillent  les  unes  aux 
autres  ,  &  ne  faflent  verfèr  ou  pourrir  le  relie. 

*  Les  haricots  veulent  une  terre  plus  fablonneufe  que  forte. 

îî  eft  bon  d’en  deftiner  quelques  planches  pour  ceux  qu’on  veut  manger  eu 
verd  ,  fans  en  cueillir  indiftinélement  par-tout  :  8c  en  les  cueillant  il  faut  prendre 
garde  de  ne  pas  rompre  la  tige  qui  en  peut  produire  d’autres  ,  jufqu’à  ce  qu’elle 
feche  fur  pied ,  fur-tout  les  grofles. 

A  mefure  que  les  plantes  ou  f  eulement  quelques  goufles  fechent,  on  doitarracher 
ce  qu’il  y  a  de  mûr;  car  comme  elles  ne  mûriflént  pas  toutes  en  même-tems  , 
fi  on  laifloit  pafler  les  mûres  ,  elles  s’ouvriroient  à  la  chaleur  8c  perdroient 
leurs  fèves  ;  à  la  moindre  pluie  ,  la  glu  du  parchemin  fe  communiqueroit 
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aux  fèves  5e  les  moifiroit  ;  8e  enfin  il  faudrait  les  érafler  à  la  main  ;  ce  qui 
eft  bien  plus  longue  de  les  battre  au  fléau ,  comme  on  fait  quand  on  les  a  cueil¬ 
lies  dans  leur  point  de  maturité.  On  tient  que  les  haricots  rouges  font  les  plus  dé¬ 
licats  ;  mais  à  Paris  les  blancs  font  plus  eftimés. 

On  conferve  des  haricots  verds  pour  l’hiver,  en  deux  maniérés,  qui  feront 
expliquées  au  Chapitre  de  la  Cwjine. 

PIissope  ,  eft  une  plante  de  bonne  odeur,  qui  fait  une  belle  bordure,  lorfqu’011 
a  foin  de  l’entretenir.  Elle  fe  multiplie  de  graine ,  &  plutôt  de  rejettons  :  elle  veut 
une  terre  qui  ne  foit  ni  grade  ni  maigre ,  mais  bien  expofée  au  foleil.  Il  faut 
la  déplanter  tous  les  deux  ans,  parce  qu’elle  pullule  beaucoup.  On  la  plante 
au  printems  ,  Sc  on  la  coupe  en  automne. 

Laitue  ,  plante  des  plus  communes  du  potager.  Il  y  en  a  de  beaucoup  de 
fortes  ;  favoir,  les  laitues  à  coquilles  ,  les  crêpes-blondes  ,  les  crêpes-vertes  ,  les 
royales ,  les  rouges  ou  laitues  de  la  pafiion ,  les  georges  ,  les  mignones ,  les  belle- 
gardes  ,  les  courtes ,  les  aubervilliers  ,  les  perpignanes  ,  les  genes-blondes  ,  les 
genes-vertes ,  Sc  les  romaines,  foit  alphanges  ou  ch-icons  ,  Sec.  On  feme  les  lai¬ 
tues  en  différens  tems  pour  en  avoir  dans  toutes  les  faifons  ,  d'autant  que  celles 
d’une  faifon  ne  réufiiroient  pas  dans  une  autre. 

i°.  On  préféré  la  laitue  ,  crêpe  blonde ,  pour  la  primeur,  à  toutes  les  autres;  & 
pour  en  avoir  des  premières,  on  en  feme  à  la  fin  de  Janvier  ,  fouvent  même  dès 
le  mois  de  Novembre  ou  de  Décembre. 

Pour  la  faire  lever  plus  promptement ,  il  faut  faire  tremper  la  graine  dans  l’eau 
pendant  vingt-quatre  heures.  On  la  met  pour  cela  dans  un  petit  fac  de  toiie ,  puis 
on’la  garde  deux  ou  trois  jours  pendue  en  un  endroit  chaud  comme  une  cave  ,  afin 
qu’elle  foit  toute  germée  avant  de  la  femer. 

Pour  cela ,  on  fait  fur  une  couche  avec  un  bâton  pointu ,  ou  un  manche  de  bê¬ 
che  couché  à  plat ,  des  rayons  enfoncés  d’environ  un  pouce  Sc  demi ,  Sc  on  feme 
la  graine  dans  ces  rayons ,  fi  épaiffe  qu’elle  en  couvre  tout  le  fond  ;  puis  on  la 
couvre  de  terreau  qu’on  y  épanche  fort  légèrement  avec  la  main  :  on  y  met  aufli- 
tôt  des  cloches,  pour  empêcher  que  la  chaleur  ne  s’évapore  :  on  couvre  encore 
ces  couches  avec  des  paillafTons ,  qu’on  ôte  quand  la  graine  eft  levée  ,  au  bout  de 
douze  jours  elle  donne  des  laitues  bonnes  à  manger  en  falades  ,  pourvu  que  le 
froid  ne  foit  point  trop  violent. 

On  peut  fe  paffer  de  faire  tremper  la  graine  fi  on  veut ,  Sc  pour  lors  elle  eft  un 
peu  plus  long-tems  à  lever  :  il  faut  en  tout  cas  que  les  rayons  foient  pleins  de 
graine  de  l’épailfeur  d’un  écu  par-tout ,  Sc  la  couvrir  de  terreau  Sc  de  cloches , 
comme  nous  venons  de  le  dire. 

20.  Les  laitues  à  coquilles ,  qu’on  appelle  aufii  laitues  d'hiver ,  parce  qu’elles 
réfiftent  mieux  aux  gelées ,  &  qu’elles  ont  la  feuille  ronde  comme  une  coquil¬ 
le,  fe  fement  aux  mois  de  Février  Sc  de  Mars  fur  couches  &  fou&  cloches.  On  les 
replante  lorfqu’elles  font  affez  fortes  ,  pour  les  faire  pommer  far  couches  Sc 
fous  cloches  :  elles  font  bonnes  à  manger  en  Avril  Sc  en  Mai.  On  en  feme  aufii 
dès  le  mois  de  Septembre ,  qu’on  replante  en  Octobre  a  quelque  belle  coiciere 
du  midi  ou  du  levant. 

30.  En  même-tems  que  les  laitues  à  coquilles  ,  on  a  des  laitues  de  la pajjion  , 
qui  font  un  peu  rouges  :  elles  viennent  fort  bien  dans  les  terres  legeres  ,  Sc 
réuflilTent  rarement  dans  celles  qui  font  froides  &  fortes. 

40.  Les  laitues  georges  font  une  efpéce  de  crêpes-blondes  ,  mais  elles  font  plus 
grades  &  moins  frifées  :  on  en  a  dans  le  même  tems,  aufîî-bien  que  des  laitues 
mignones ,  qui  font  plus  petites.  Ces  deux  dernieres  efpéces  fe  plaifent  uans  les 
Tome  IL  1 
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terres  qu’on  appelle  bons  fables  noirs  ;  mais  leurs  pommes  ne  font  pas  fi  fermes 
que  celles  des  véritables  crêpes-blondes. 

On  peut  femer  des  crêpes-blondes ,  des  georges  8c  des  mignones  fur  couches 
jufqu’en  Avril  j  8c  on  les  replante  fur  terre  quand  elles  font  allez  fortes  pour 
cela. 

50.  Les  crêpes-vertes ,  qui  font  à-peu-près  de  la  même  faifon  que  les  préce'den- 
tes ,  ne  font  pas  fi  tendres  ni  fi  délicates.  On  eftime  davantage  les  petites  rouges  a 
8c  ces  autres  qu’on  nomme  laitues  courtes  ;  auffi  ont-elles  toutes  les  bonnes 
qualités  néceffaires  ,  pourvu  qu’elles  foient  dans  de  bons  fables  noirs  :  leur 
pomme  ne  vient  pourtant  pas  fi  groffe. 

<5°.  A  ces  laitues  qui  fourniffent  amplement  les  mois  d’Avril ,  de  Mai  ,  8c 
le  commencement  de  Juin ,  fuccedent  pour  le  relie  de  Juin  8c  de  Juillet ,  celles 
qu’on  appelle  royales ,  les  belle  -  gardes  ,  les  genes-blondes  ,  les  capucines ,  les 
aubervilliers  8c  les  perpignanes,  dont  il  y  en  a  de  vertes  8c  de  blondes.  Les 
royales  different  des  belle-gardes  ,  en  ce  qu’elles  font  plus  vertes ,  8c  celles-ci 
plus  blondes.  Les  capucines  font  rougeâtres  8c  délicates  ,  8c  pomment  allez 
aifément  ,  même  fans  être  replantées.  Les  aubervilliers  font  des  pommes  trop 
dures  8c  quelquefois  ameres ,  fi  bien  qu’elles  font  plus  pour  le  potage  que  pour 
les  falades  ;  8c  les  perpignanes  tant  vertes  que  blondes ,  font  de  très-belles  8c 
bonnes  pommes ,  8c  réunifient  affez  bien  dans  les  terres  fortes ,  pourvu  que 
l’été  ne  foit  pas  trop  pluvieux  ;  autrement  elles  pourriffent  de  morve,  qui  eft 
suffi  le  défaut  des  laitues  de  la  paffion ,  lorfqu’elles  font  dans  des  terres  fortes 
8c  froides.  , 

7°.  Outre  ces  laitues  à  pommer ,  on  a ,  l’été  ,  de  celles  qui  font  à  lier  ;  favoir  , 
les  laitues  romaines  qui  font  vertes ,  8c  qu’on  appelle  chicons ,  8c  les  blondes 
qu’on  appelle  alphanges  :  celles-ci  font  plus  délicates ,  tant  à  élever  qu’à  manger 
en  falades.  Les  impériales  ne  le  font  pas  moins ,  mais  fort  faciles  à  pourrir  d’abord 
qu’elles  font  blanches.  Il  y  a  auffi  les  grands  chicons  rougeâtres  ,  qui  blanchiffent 
prefque  d’eux-mêmes  fans  être  liés  :  ils  font  bons  dans  les  terres  fortes  ,  8c  réufi- 
fiffent  pour  l’ordinaire  affez  bien  en  été.  Pour  les  chicons  verds  ,  il  n’en  faut  avoir 
qu’au  printems  ,  parce  qu’ils  montent  trop  aifément  dans  les  tems  chauds ,  auffi- 
bien  que  les  premières  laitues  à  pommer  dont  nous  avons  parlé.  La  gene-rouge  8c 
la  gene-blonde  font  fujettes  au  même  inconvénient.  Il  n’y  a  que  celles  qu’on  nom¬ 
me  fmnplement  laitues  de  Genes ,  principalement  les  vertes  ,  qui  réffflent  bien 
aux  grandes  chaleurs  :  il  eft  donc  à  propos  d’en  préparer  beaucoup  pour  le  mois 
d’Août  8c  pour  les  fuivans  jufqu’aux  premières  gelées  ,  y  mêlant  néanmoins  quel¬ 
ques  alphanges  ,  quelques  perpignanes ,  tant  la  blonde  que  la  verte  ,  même  quel¬ 
que  peu  de  gene-blonde  8c  de  gene-rouge ,  qui ,  pour  bien  réuffir,  veulent  des 
terres  légères. 

Toutes  les  laitues,  autres  que  la  crêpe  blonde  ,  la  coquille  8c  la  gene  ,  fe  doi¬ 
vent  femer  fur  couche  à  plein  champ  ;  &  quand  elles  font  affez  fortes ,  on  doit 
les  tranfplanter  fur  couche  en  bordure ,  ou  fur  une  plate-bande  à  quelque  bonne 
expofition.  On  les  plante  au  cordeau  dans  des  trous  qu’on  fait  avec  le  plantoir, 
à  dix  ou  douze  pouces  l’un  de  l’autre  ,  pour  les  laitues  qui  font  de  groffes  pom¬ 
mes,  comme  la  coquille,  la  perpignane,  la  belle-garde  ,  l’ aubervilliers ,  l’autri- 
che ,  l’impériale  8c  l’alphange  ;  8c  à  fept  ou  huit  pouces  pour  celles  qui  ne  devien¬ 
nent  pas  fi  groffes,  comme  crêpe-blonde,  laitue  courte ,  la  petite-rouge  8c  les 
chicons  verds.  Les  plates-bandes  oti  l’on  tranlplante  les  laitues,  doivent  être  bien 
labourées  &  couvertes  d’un  doigt  de  terreau  :  il  faut  les  arrofer  auffi-tot  légè¬ 
rement  ,  pour  faire  joindre  les  racines  8c  faciliter  la  reprife  ;  8c  avoir  foin  de  les 
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farder,  de  les  ferfouir  Sc  de  les  arrofer  fréquemment ,  fur-tout  quand  elles  com¬ 
mencent  à  pommer,  pour  les  empêcher  de  monter  en  graine. 

Les  laitues  royales  Sc  les  romaines  fe  fement  en  pleine  terré  bien  labourée , 
bien  amendée  Sc  en  belle  expofition. 

Lorfqu’on  n’a  pas  une  terre  telle  qu’il  la  faudroit ,  on  doit  l’amender  beaucoup 
avec  du  fumier  menu,  foit  que  le  fonds  foit  fablonneux,  ou  froid  Sc  groflier ; 
car  ce  font  les  faifons  froides  ou  pluvieufes  qui  caufent  la  morve  aux  laitues , 
c’eft-à-dire  qui  font  pourrir  l’extrémité  de  leurs  feuilles. 

La  laitue  de  la  paillon  Sc  la  laitue  coquille ,  qui  font  les  plus  propres  à  lup- 
porter  l’hiver,  fe  plantent  ordinairement  aux  mois  d’Oêtobre  Sc  de  Novembre  , 
dans  les  efpaliers  Sc  à  l’abri  du  mauvais  vent ,  mais  il  vaut  mieux  faire  dans  un  des 
quarrés,  des  ados  de  trois  pieds  de  haut  tombant  en  douce  pente  par  les  deux 
côtés  :  fur  chaque  ados  du  côté  expofé  au  midi,  on  plante  quatre  ou  cinq  rangs 
de  laitues ,  Sc  on  n’en  met  point  du  côté  expofé  au  nord.  Les  laitues  font  bien 
mieux  Sc  avancent  beaucoup  plus  fur  ces  ados ,  que  dans  les  efpaliers  Sc  en  plan¬ 
ches  ,  où  la  fonte  des  neiges  féjournant ,  forme  fouvent  un  verglas  qui  en  décole 
plus  de  la  moitié  ;  au  lieu  que  les  ados  étant  en  pente ,  l’eau  de  la  fonte  des  neiges 
coule  dans  le  bas  fans  endommager  les  laitues. 

Il  faut  encore  remarquer  qu’il  y  en  a  plufieurs  efpéces  qui  veulent  être  liées 
pour  blanchir  :  autrement  elles  ne  feroient  ni  tendres ,  ni  douces ,  ni  bonnes. 

Outre  les  laitues  romaines  des  deux  fortes ,  on  lie  toutes  celles  qui  doivent 
pommer  ,  lorfqu’elles  ne  le  font  pas  allez  tôt  ;  cela  les  force  à  pommer  malgré 
qu’elles  en  aient. 

Quand  on  voit  donc  que  leurs  plantes  couvrent  toute  la  terre ,  on  choifit  un 
beau  jour,  Sc  la  rofée  du  matin  étant  tombée ,  on  les  lie  de  deux  ou  trois  liens 
de  paille,  l’un  en  bas,  l’autre  au  milieu,  Sc  l’autre  en  haut,  qu’on  ferre,  afin 
que  l’eau  n’y  pénétré  point  ,  car  elle  les  feroit  pourrir.  Il  faut  lier  les  plus 
fortes  les  premières ,  pour  donner  de  l’air  aux  plus  foibles  ,  &  elles  dureront 
plus  long-tems  ,  les  premières  étant  blanches  auparavant  que  les  dernieres 
foient  liées. 

On  ne  doitlaiffer  les  royales  liées  que  quatre  ou  cinq  jours  tout  au  plus  ;  parce 
qu’étant  extrêmement  tendres  Sc  délicates ,  elles  fe  pourriiïènt  fort  aifément. 
Pour  les  romaines  Sc  chicons ,  il  leur  faut  huit  ou  dix  jours  pour  blanchir  ,  parce 
qu’ils  ne  font  pas  des  plants  fi  tendres.  Dès  que  les  laitues  font  liées ,  elles  ne 
demandent  plus  d’eau. 

Si  on  fouhaite  les  faire  blanchir  plus  promptement,  on  mettra  par-delïus 
chaque  plante  ,  quoique  liées  ,  un  pot  de  terre  femblable  aux  creufets  des 
Orfèvres,  Sc  on  les  couvrira  de  fumier  bien  chaud  ;  cela  les  fera  blanchir  en 
fort  peu  de  tems. 

Il  faut  manger  les  laitues  fi-tôt  qu’elles  font  pommées;  autrement  elles 
durcilfent  Sc  montent  en  graine. 

Toutes  laitues  qui  font  alfez  fortes  de  feuillages  pour  pouvoir  pommer ,  Sc  que 
le  défaut  de  chaleur  empêche  de  tourner ,  doivent  être  liées ,  pour  les  obliger 
à  pommer. 

Le  peu  de  durée  des  laitues,  quand  elles  font  une  fois  pommées ,  doit  obliger 
d’en  planter  fouvent,  comme  de  quinze  jours  en  quinze  jours,  Sc  beaucoup  plus 
qu’on  en  peut  confommer,  pour  en  avoir  fans  difcontinuation  ;  car  communé¬ 
ment  les  planches  qui  ont  été  replantées  en  même-tems  ,  pomment  aufii  tout-a- 
îa-fois  ;  on  en  voit  monter  inutilement  plufieurs  ,  fi  on  ne  les  emploie  auffi-tot, 
ou  qu’on  n’en  trouve  facilement  le  débit ,  comme  l’ont  les  Maraîchers.  On  peut 
s’attacher  particuliérement  à  ces  efpéces  rufifiques  qui  durent  le  plus  pommées 
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avant  que  de  monter ,  telles  que  font  les  coquilles ,  les  perpignanes,  les  gênes- 
vertes,  les  aubervilliers  ,  l’autriche  ;  aufli  font-elles  fort  tardives  à  pommer. 

Graine.  Pour  en  avoir ,  il  faut  être  foigneux  de  n’élever  que  des  laitues  qui 
pomment  très-bien;  car  elles  ne  dégénèrent  que  trop  fouvent,  à  ne  plus  pommer  ; 
ce  qui  paroît  en  ce  que  leurs  feuilles  s’allongent  en  langue-de-chat,  ou  que  leur 
couleur  naturelle  change  en  une  autre  plus  ou  moins  verte.  C’eft  pourquoi  dans 
les  planches  de  laitues  ,  on  doit  marquer  avec  de  petits  bâtons  celles  qui 
tournent  le  mieux,  pour  les  laifler  grainer  dans  la  même  place,  ou  pour  les  en¬ 
lever  en  motte  Sc  les  mettre  grainer  à  part;  ce  qu’elles  font  vers  le  mois  de  Juil¬ 
let  ,  tant  celles  qui  ont  été  femées  au  printems,  que  celles  qui  ont  paflé  l’hiver, 
ayant  été  femées  Sc  replantées  en  automne  ;  Sc  quand  on  voit  plus  de  la  moitié 
des  fleurs  paflees,  on  les  arrache  Sc  on  les  acôte  debout  contre  des  efpaliers  bien 
expofés  ,  pour  les  y  laifler  mûrir  huit  ou  dix  jours.  Lorfqu’elles  font  bien  feches, 
on  en  froifle  la  graine  entre  les  mains,  on  la  nettoie  de  fable,  Sc  on  la  ferre 
chaque  efpéce  à  part. 

La  graine  de  laitues  eft  longuette,  un  peu  ovale  ,  toute  rayée  en  long,  fort 
pointue  aux  extrémités,  8c  fort  menue  :  les  unes  l’ont  noire  comme  efl:  celle  de 
l’aubervilliers ,  Sc  la  plupart  des  autres  l’ont  blanche. 

Les  bons  ménagers  peuvent  femer  des  raves  dans  leurs  planches  de  laitues, 
parce  qu’elles  font  bonnes  à  cueillir  avant  que  celles-ci  aient  pommé.  On  peut 
même  replanter  des  laitues  parmi  les  chicorées  ,  parce  que  celles-ci  font  bien, 
plus  long-tems  à  fe  perfectionner  :  Sc  ainfi  l’on  fait  triple  ,  ou  du  moins  double 
moiflon  dans  une  feule  planche  Sc  en  même  faifon ,  car  les  laitues  fe  cueillent 
les  premières ,  Sc  les  chicorées  achèvent  de  fe  former  :  elles  viennent  très-bien 
enfemble. 

Lavande  ,  plante  de  bonne  odeur,  veut  un  terroir  fec  8c  bien  expofe  au 
foleil.  Elle  fe  multiplie  de  graine  Sc  de  rejettons  qu’on  plante  en  bordure.  On  la 
coupe  en  automne,  Sc  on  la  plante  au  printems.  Il  faut  la  renouveller  tous  les 
deux  ans  ,  pour  qu’elle  vienne  belle.  On  fait  beaucoup  d’huile  de  lavande  en 
Provence  Sc  en  Languedoc. 

Laurier  franc  ,  croît  quelquefois  jufqu’à  cinq  toifes  de  hauteur;  mais 
d’ordinaire  ce  n’efl  qu’un  arbrifleau  dont  la  tige  efl  fort  unie  Sc  fans  nœuds.  Ses 
feuilles  font  aflez  connues  dans  les  cuifines.  Il  fe  multiplie  de  graines  qui  font 
noires,  8c  de  marcottes. 

Avant  que  de  femer  la  graine,  il  efl  bon  de  la  faire  tremper  pendant  quel¬ 
ques  jours  dans  l’eau ,  finon  elle  feroit  trop  long-tems  à  lever.  On  la  feme  en 
bonne  terre  bien  préparée  Sc  paflee  au  crible  :  on  en  remplit  des  cailles  :  on 
y  plante  la  graine  une  à  une  ,  un  doigt  avant  en  terre ,  &  éloignées  l’une  de 
l’autre  de  quatre  doigts  ;  on  répand  du  terreau  par-deflus ,  de  l’épaifleur  d’un 
doigt  ;  enfuite  on  l’arrofe  ,  puis  on  l’expofe  au  grand  chaud.  Il  y  en  a  qui  dès 
la  première  année  transplantent  les  jeunes  lauriers;  mais  il  vaut  mieux  ne  le 
faire  que  lorfqu’ils  ont  deux  ans  :  on  les  plante  contre  un  mur  ou  en  caifle. 
Ils  veulent  être  arrofés  fou  vent. 

Pour  multiplier  le  laurier  franc  par  marcottes  ,  on  prend  une  belle  branche 
qu’on  couche  en  terre  dans  un  petit  rayon,  après  lui  avoir  ôté  les  petites  bran¬ 
ches  Sc  les  feuilles  d’en  bas ,  on  1  arrête  avec  un  petit  crochet  de  bois  qu’on 
fiche  en  terre  :  on  la  couvre  de  terre  ,  Sc  on  l’arrofe  de  tems  en  tems  :  au  bout 
de  fix  mois  elle  a  pris  racine.  Si  on  ne  peut  pas  coucher  la  branche  en  terre  ,  on 
l’émonde  comme  on  l’a  dit ,  on  la  fait  entrer  dans  un  pot ,  Sc  on  l’emplit  de 
bonne  terre  ;  puis  on  attache  le  pot  à  quelque  chofe  qui  le  foutienne  en  l’air  „ 
Sc  on  l’arrofe  de  tems  en  tems.  La  marcotte  fe  fait  dans  le  mois  d’ Avril ,  Si  en 
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Septembre  elle  a  pris  racine  :  pour  lors  on  la  leve  Sc  on  la  plante  ailleurs. 

Mâche,  petite  herbe  de  falade  ,  qu’on  peut  dire  fauvage  Sc  ruftique  ,  puif- 
qu’il  en  vient  quantité'  dans  les  terres  à  bled.  On  la  cultive  dans  les  jardins , 
parce  qu’elle  eft  de  fecours  durant  l’hiver,  auquel  elle  re'fifte  :  elle  fe  multiplie 
de  graine  :  on  la  feme  fur  la  fin  du  mois  d’Août  à  plein  champ  fur  planche  bien 
laboure'e.  Elle  n’a  befoin  que  d’être  fardée  8c  arrofée  durant  les  chaleurs  :  elle 
fe  plaît  en  terre  humide  Sc  à  l’ombre  :  on  en  recueille  la  graine  au  mois  de  Juillet 
fuivant  :  elle  eft  fort  mince ,  orangée  ,  8c  tombe  aife'ment.  On  peut  en  femer  en 
tout  tems. 

Marjolaine,  plante  odoriférante  Sc  céphalique.  On  en  fait  dans  les  po¬ 
tagers  des  bordures  fort  agréables  :  elle  fe  plaît  en  terroir  fec  Sc  bien  expofé  :  on 
la  multiplie  de  femence ,  de  plant  enraciné  Sc  de  boutures  en  Avril  :  elle  eft  fort 
tendre  à  la  gelée  ;  c’eft  pourquoi  il  eft  bon  d’en  lever  plufieurs  plantes  en  motte 
pour  les  conferver  l’hiver  dans  la  ferre  ,  afin  qu’étant  mifes  en  place  au  printems  , 
elles  produifent  de  la  graine  de  meilleure  heure  :  on  peut  aulfi  en  femer  tous 
les  ans  en  Avril ,  Sc  la  replanter  en  Juin.  La  graine  eft  d’un  minime  obfcur, 
fort  petite ,  pointue  Sc  rayée  de  blanc. 

Il  fe  tire  beaucoup  d’huile  de  marjolaine  ,  de  la  Provence  Sc  du  Languedoc. 

Outre  la  marjolaine  ordinaire ,  tant  grande  que  petite  ,  il  y  a  la  marjolaine 
gentille  qui  fe  cultive  dans  des  pots ,  Sc  qui  aime  l’ombre  ;  le  maron  ou  marjo¬ 
laine  d’Angleterre,  qu’on  met  ordinairement  dans  une  cage  grillée,  pour  que  les 
chats  n’en  approchent  pas.  On  la  multiplie  de  boutures,  de  marcottes  Sc  de  fe- 
mence  en  Avril;  mais  la  femence  dégénéré  ordinairement. 

Melisse,  eft  une  autre  plante  aromatique ,  qu’on  met  aufîî  en  bordures. 

Elle  fert  en  fournitures  de  falades  quand  elle  eft  tendre  ;  Sc  on  en  fait  une  eau 
que  tout  le  monde  connoît.  On  la  feme  en  terre  grafle  Sc  bien  amendée,  dans  des 
endroits  où  le  foleil  donne  peu.  On  la  multiplie  aufli  de  plants  enracinés;  mais 
elle  dégénéré  plutôt  dans  les  jardins  que  dans  les  bois.  La  mélifte  a  les  feuilles 
vertes,  un  peu  velues,  dentelées  parles  bords,  Sc  odorantes  ;  fes  fleurs  font  pe~ 
tites  Sc  blanches  ,  ou  pâles. 

Melon,  eft  un  fruit  de  terre  cultivé,  fort  agréable  au  goût  Sc  à  l’odorat, 
dont  la  plante  poufle  de  longues  tiges  rameules  qui  s’étendent  8c  rampent  de  tous 
côtés;  les  feuilles  en  font  grandes,  larges,  découpées,  rudes  au  maniement,  Sc 
dentelées  en  leurs  bords;  elles  font  d’un  verd  brun  8c  luifantes. 

i°.  Le  melon  fè  feme  en  Janvier  ou  Février  fur  couche  bien  expofée,  toute 
neuve ,  Sc  qui  ait  le  degré  de  chaleur  à  y  pouvoir  fouffrir  le  doigt  :  le  marc  de 
raifin  mêlé  parmi  le  terreau  de  la  couche ,  y  fait  merveille.  Avant  que  d’y  femer 
les  melons,  il  faut  avoir  choifi  la  graine  la  mieux  conditionnée,  Sc  qui  vienne 
de  bonne  efpece  ;  puis  la  mettre  tremper  dans  de  l’eau  pendant  douze  heures,  ou 
félon  quelques-uns ,  pendant  vingt-quatre  heures  dans  du  vin  adouci  par  un  peu 
de  fucre  :  fi  ce  bain  ne  rend  pas  les  melons  plus  fucrés  8c  vineux,  à  ce  que  je 
crois ,  il  en  hâte,  du  moins  la  germination. 

Pour  bien  faire  des  couches  à  melons,  concombres  8c  falades,  on  prend  l’em¬ 
placement  de  la  couche  de  quatre  pieds  de  large  fur  telle  longueur  qu’on  veut, 
Sc  on  met  deux  jalons  ou  pieux  à  chaque  bout  de  la  couche ,  Sc  un  dans  le  milieu 
de  chaque  côté,  bien  de  niveau  avec  ceux  des  bouts,  pour  bien  drefler  la  cou¬ 
che  :  enfuite  on  pofe  fur  la  terre ,  fans  la  fouiller ,  de  bon  fumier  de  cheval , 
dont  on  remplit  cet  elpace  ,  de  deux  pieds  &  demi  pour  l’ordinaire.  Si  c’eft  dans 
le  mois  de  Février,  on  fait  la  couche  de  trois  pieds  d’épaifleur  :  les  couches 
d’hiver  fe  font  plus  fortes.  On  met ,  par-deflùs  le  fumier ,  huit  pouces  d  épaifi 
feur  de  bon  terreau. 
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Lorfque  la  couche  eft  ainfi  préparée ,  fi  on  veut  y  fiemer  des  melons  ou  de$ 
concombres,  on  la  laide  pendant  huit  jours  jetter  fa  grande  chaleur,  après  lefi- 
quels  on  unit  bien  le  deffus  du  terreau ,  Sc  on  feme  les  graines.  Si  on  fouhaite 
femer  de  petites  falades  ,  il  faut  aufli-tôt  qu’on  a  mis  le  terreau,  le  dreffer  8c  en- 
femencer  ;  la  couche  en  s’échaudant  fait  germer  la  graine.  Ces  fortes  de  graines  fe 
fgment  fur  la  fuperficie  du  terreau  qu’on  manie  un  peu  avec  la  main  après  que  la 
graine  eft  femée  :  on  met  enfuite  des  cloches  dedus ,  elle  ne  peut  pas  brûler  ,  8c 
on  avance  les  falades  de  huit  jours. 

Lorfqu’on  fait  plufieurs  couches  l’une  contre  l’autre ,  ce  qui  eft  d’un  grand 
ufàge ,  on  laide  entre  chaque  un  bon  pied  de  fentier  qu’on  remplit  de  fumier 
neuf.  Pour  réchauffer  les  couches ,  tous  les  huit  ou  dix  jours  on  remue  jufqu’au 
fond  ce  fumier  des  fentiers  ,  8c  on  en  mêle  un  peu  de  neuf. 

Si  les  couches  fe  trouvent  trop  froides ,  on  ôte  tout  le  fumier  des  fentiers , 
&  on  y  en  remet  de  neuf 

Pour  rendre  les  couches  à  melons  meilleures ,  on  mêle  avec  le  terreau  un  tiers 
de  fable  noir;  mais  fur-tout  point  de  terre  franche  ,  parce  qu’elle  y  feroit  préjudi¬ 
ciable  ,  8c  on  met  du  tout  huit  pouces  d’épaideur  :  de  cette  maniéré  la  couche  aura 
moins  befoin  d’arrofemens  ,  8c  les  melons  en  viendront  plus  verds,  plus  gros  8c 
bien  meilleurs.  Si  l’on  veut  empêcher  que  le  terrein  des  couches  ne  fe  féche , 
<on  met  par-deffus  deux  doigts  d’épais  de  petit  fumier.  A  la  fin  de  Mars  on 
peut  femer  fur  les  couches  de  melons  les  choux-fleurs ,  le  céleri  8c  quelques 
cloches  de  pourpier;  cela  n’y  fait  aucun  tort. 

2°.  Pour  femer  les  melons ,  bien  des  gens  obfervent  de  faire  dans  la  couche 
des  petits  trous  avec  le  plantoir  à  deux  doigts  de  diftance  les  uns  des  autres  ,  Sc 
allignés  ;  on  met  trois  graines  dans  chaque  trou  ;  on  le  recouvre  audi-tôt  de 
terreau ,  Sc  on  pofe  une  cloche  par-deffus  ,  afin  que  ce  qui  relie  de  chaleur  dans 
le  fumier  ne  s’exhale  pas  trop  vite ,  ce  qui  les  feroit  périr.  Il  faut  de  plus  cou¬ 
vrir  les  couches  de  pailladons  le  jour  8c  la  nuit ,  car  les  moindres  frimats  les 
feraient  languir.  Si  la  graine  ne  leve  pas  au  bout  de  huit  jours ,  c’effc  une  mar¬ 
que  qu’elle  a  manqué  ,  pour  avoir  été  brûlée ,  gelée  ou  autrement  :  ainfi  fans 
tarder  ,  on  doit  y  en  femer  d’autre  ;  puis  réchauffer  les  couches  ,  remuer  Sc 
renouveller  les  réchauffemens  ,  pour  entretenir  le  degré  de  chaleur,  8c  faire 
profiter  le  plant. 

3°.  Quand  les  graines  font  levées  ,  des  trois  qu’on  a  mis  dans  chaque  trou ,  on 
arrache  les  deux  moindres ,  pour  que  la  plus  forte  vive  plus  gradement. 

Il  y  a  des  Jardiniers  qui  difent  que  dans  le  commencement  que  les  feuilles 
viennent  aux  melons,  on  doit  en  rompre  tout  doucement  les  deux  feuilles  fémi- 
nales  qui  font  forties  de  terre ,  Sc  qui  ne  font  pas  des  feuilles.  Lorfqu’on  leur  de¬ 
mande  pourquoi  ils  veulent  qu’on  les  ôte ,  ils  répondent  que  c’effc  afin  que  la  feve 
qu’elles  tirent  paffe  à  la  tige  qui  n’en  peut  point  avoir  trop.  Mais  ils  ont  beau 
dire  ,  c’effcun  abus  que  de  les  arracher ,  qui  eft  plus  préjudiciable  à  la  plante  qu’a¬ 
vantageux;  de  même  que  de  retrancher  par  la  fuite  les  fleurs  mâles  qu’on  nom¬ 
me  improprement  faudes-fleurs.  Si  elles  n’étoient  pas  néceffaires  à  la  plante  , 
elles  fe  faneroient  8c  tomberoient  d’elles -mêmes  ,  comme  elles  font  audi-tôt 
qu’elles  deviennent  inutiles  ;  ainfi  on  ne  doit  donc  pas  les  ôter. 

Au  bout  de  quelque  tems  ,  quand  les  melons  ont  quatre  ou  fix  “feuilles  ,  il  faut 
les  planter  fur  une  autre  couche  bien  préparée  ,  8c  en  mettre  cinq  ou  fix 
pieds  fous  chaque  cloche ,  afin  qu’ils  s’y  fortifient.  On  couvre  ces  cloches  avec 
des  pailladons  pendant  les  groffes  chaleurs  ,  de  crainte  que  le  foleil  ne  les 
brûle.  On  doit  avoir  aufîi  attention  que  la  couche  ne  les  brûle.  Si  elle  eft 
trop  chaude ,  prendre  un  bâton  gros  comme  le  pouce  ,  8c  en  fait  trois  ou 
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quatre  trous  dans  le  terreau  jufqu’au  fond  ;  en  forte  que  ces  trous  aillent  rendre 
fous  le  plant  pour  le  rafraîchir  en  évaporant  la  chaleur  :  cela  fe  nomme  des 
cheminées. 

Quand  la  tige  des  melons  fe  fait  un  peu  longue  ,  on  arrête  le  montant  en 
pinçant  &  retranchant  l’extrémité.  On  rompt  auffi  quelques  jours  après  les 
■quatre  premières  feuilles ,  pour  forcer  la  jeune  plante  à  pouifer  deux  bras  qu’il 
faut  auffi  arrêter  dans  la  fuite. 

Si  l’on  voit  que  les  melons  font  fatigués ,  il  faut  leur  donner  un  peu  d’eau , 
Sc  les  couvrir  pour  qu’ils  fe  refalfent. 

40.  Les  pieds  des  melons  étant  allez  forts  pour  remplir  toute  la  cloche,  011 
les  leve  en  motte  avec  un  déplantoir  par  un  beau  tems  dès  le  grand  matin ,  Sc  on 
les  replante  fur  une  troifiéme  couche  à  la  diftance  de  deux  pieds  l’un  de  l’autre. 
On  doit  les  arrofer  auffi-tôt ,  &  y  remettre  les  cloches  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  bien, 
repris  :  après  cela ,  quand  il  fait  beau ,  on  leve  de  jour  feulement  les  cloches  par 
un  côté ,  en  les  foutenant  d’une  fourchette  de  bois ,  afin  de  donner  de  l’air  au 
plant.  On  laiffe  les  cloches  jufqu’à  ce  que  le  plant  n’en  ait  plus  befoin.  Autour 
de  Paris ,  ils  ne  les  ôtent  que  quand  le  fruit  eft  beaucoup  plus  gros  qu’un  œuf 
de  poule. 

50.  Lorfque  les  pieds  de  melons  font  hors  de  deffous  les  cloches  ,  Sc  qu’il  n’y 
a  plus  de  froid  à  craindre  ,  on  les  arrofe  de  tems  en  tems ,  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  en  fleurs  :  ce  qu’il  faut  faire  tous  les  trois  jours.  S’il  fait  fec  Sc  chaud,  on 
n’y  doit  employer  que  de  l’eau  un  peu  échauffée  par  le  foleil ,  Sc  arrofer  fur  les 
fept  à  huit  heures  du  matin. 

Quand  les  melons  ont  cinq  oü  fix  feuilles  ,  Sc  qu’ils  commencent  à  pouffer 
leur  tête  ,  il  faut  la  leur  couper  au  deuxieme  nœud.  Des  deux  côtés  ils  pouffent 
une  petite  branche  qui  fort  de  la  noix  ;  on  nomme  cela  les  oreilles  :  il  eft 
néceffaire  de  les  couper  ;  autrement  il  en  vient  par  la  fuite  une  branche  plate 
qui  ne  donne  jamais  de  fruit ,  Sc  qui  tire  la  fève  du  melon.  A  mefure  que  les 
branches  de  melons  pouffent,  on  les  coupe  au  deuxième  nœud  pour  les  arrêter; 
Sc  on. en  ôte  foigneufement  toutes  les  fauffes  petites  branches  qui  partent  du 
pied  ;  elles  ne  font  qu’interrompre  les  branches  à  fruit  Sc  manger  la  fève.  On 
coupe  auffi  toutes  les  branches  ou  il  y  a  du  fruit  à  un  nœud  au-deffus  ,  afin  de 
faire  nouer.  Quand  un  pied  de  melon  en  a  trois  ou  quatre  d’affurés,  gros  comme 
des  œufs  ,  il  faut ,  pour  le  décharger  &  donner  de  la  nourriture  au  fruit ,  ôter 
toutes  les  plus  mauvaifes  branches. 

6°.  Auffi-tôt  que  les  melons  font  en  fleurs  ,  on  doit  ménager  les  arrofemens, 
Sc  réchauffer  la  couche,  pour  empêcher  les  fleurs  de  couler  ,  Sc  les  difpofer  à 
nouer.  On  connoît  que  le  fruit  eft  noué  ,  à  le  voir  d’un  beau  verd  Sc  groffif- 
fânt  à  vue  d’œil ,  tandis  que  la  fleur  fe  fane  Sc  dépérit. 

70.  Quand  le  fruit  eft  noué ,  on  retaille  encore  au-deffus  de  i’œil ,  c’eft-à- 
dire  qu’il  faut  arrêter  la  traînaffe  ;  car  autrement  elle  attireroit  toute  la  fève , 
Sc  le  fruit  ne  profiteroit  point.  Pour  arrêter  les  traînaffes  ,  ort  les  coupe  uil 
demi-pouce  au-deffus  du  fruit  ;  ou  pour  le  plus  sûr  ,  au  nœud  qui  eft  le  plus 
proche  de  eelui-ci  ou  eft  le  fruit.  En  même  tems  on  fait  main-baffe  fur  les  fauffes 
fleurs  ,  fur  les  feuilles  trop  nourries  Sc  gourmandes  ,  fur  les  jets  nouveaux  ,  ffir 
les  bras  où  il  n’y  a  point  de  fruit ,  Sc  fur  tout  ce  qui  peut  févrer  la  fubftance 
flont  les  melons  ont  befoin  :  il  n’y  a  prefque  pas  de  femaine  qu’il  n’y  ait  x 
couper. 

8°.  On  arrofe  les  melons  pendant  les  grandes  chaleurs ,  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  parvenus  à  la  groffeur  du  poing  :  on  commence  alors  à  diminuer  les 
arrofemens,  de  peur  qu’ils  ne  deviennent  aqueux.  Si  le  chaud  eft  exceffif,  il 
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faut  leur  donner  une  petite  mouillure  au  pied  ,  fans  en  mouiller  le  fruit  ;  Sc 
avoir  foin  d’aérer  les  melons,  afin  qu’ils  acquièrent  une  maturité  parfaite.  D’au¬ 
tres- ôtent  tout-à-fait  les  cloches  dès  que  les  melons  deviennent  gros  ,  8c  que 
les  nuits  commencent  à  être  chaudes;  Se  alors  ils  les  arrofenttous  les  trois  jours 
fur  les  cinq  heures  dufoir,  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  prefqu’atteint  leur  groffeur 
parfaite  ;  après  quoi  ils  ne  leur  donnent  plus  du  tout  à  boire,  quelque  foif  qu’ils 
paroiffent  avoir.  Des  Curieux  prétendent  qu’on  doit  bien  prendre  garde  de  ne 
•  pas  trop  mouiller  le  pied  de  la  plante ,  de  peur  qu’il  ne  s’y  engendre  quelque 
pourriture. 

Au  potager  du  Roi',  on  ne  laiffe  jamais  plus  de  trois  melons  fur  chaque  plante , 
ce  feroit  même  allez  d’y  en  avoir  deux  bons,  quoiqu’autour  de  Paris  on  y  en  laiffe 
fou  vent  jufqu’à  quatre. 

Lorfque  le  melon  commence  à  mûrir ,  il  faut  ôter  les  feuilles  qui  font  deffus , 
afin  qu’il  profite  du  foleil,  on  ne  doit  cependant  pas  les  hâter  trop  de  mûrir  : 
mais  pour  achever  la  maturité ,  il  eft  bon  de  le  tourner  de  côté  Se  d’autre  , 
trois  ou  quatre  jours  avant  que  de  le  cueillir. 

Il  y  en  a  qui  mettent  leurs  melons  fur  des  tuileaux  ou  fur  des  ardoifes,  de 
peur  qu’ils  ne  contraèlent  l’odeur  du  fumier  ou  du  terreau  ,  à  mefure  qu’ils 
mûriffent ,  ou  que  l’humidité  de  la  terre  ne  les  gâte  ;  cependant  on  en  voit  tous 
les  jours  aux  environs  de  Paris  qui  mûrilfent  fur  la  couche  même ,  Se  qui  font 
excellens. 

p°.  On  connoit  la  maturité  d’un  melon  par  la  queue ,  quand  elle  femble  vouloir 
fe  détacher  du  fruit  ;  par  la  couleur ,  quand  il  commence  à  jaunir  par-deffous , 
ou  quand  le  petit  jet  qui  eft  au  même  nœud  fe  defféche  ;  par  fa  pefanteur ,  dont 
on  juge  à  proportion  de  fa  groffeur  ;  Se  enfin  par  fon  odeur,  quand  en  le  flairant 
on  lui  fent  comme  un  goût  de  gaudron  :  ainfi  à  mefure  que  les  melons  mûriffent  3 
il  les  faut  cueillir  de  crainte  qu’ils  ne  fe  paffent. 

En  général,  un  bon  melon  doit  être  pefant,  ferme  à  la  main  Sc  bien  brodé  : 
on  ne  peut  cependant  s’affurer  de  fa  bonté  qu’à  la  fonde  ou  à  la  coupe;  Sc  il  eft 
bon  lorfqu’il  a  l’écorce  mince  ,  qu’il  fent  un  peu  le  gaudron  ,  qu’il  eft  fec  Sc  ver¬ 
meil  ,  Sc  qu’il  eft  bien  mûr  Sc  bien  fucrin.  On  rafraîchit  les  melons  comme 
le  vin ,  dans  de  l’eau  fraîche ,  Sc  on  croit  qu’ils  font  bons  quand  ils  ne  nagent 
point. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent  que  la  graine  du  milieu  du  melon,  fait  des 
melons  gros  Sc  ronds;  que  celle  qui  eft  prife  dans  le  côté  du  fruit  qui  a  touché  le 
plus  long-tems  à  terre,  les  produit  doux  Sc  plus  vineux;  que  la  graine  du  côté  de 
la  queue  en  donne  de  longs  Sc  mal-faits  ,  Sc  que  la  graine  prifè  au  bout  oii  étoit 
la  fleur,  forme  des  melons  bien  conditionnés,  d’une  agréable  figure  Sc  d’une 
belle  broderie. 

Quelques  curieux  affurent  encore  qu’on  a  des  melons  d’un  goût  admirable  Sc 
bien  plus  gros  qu’à  l’ordinaire,  quand  on  prend  la  peine  d’ouvrir  adroitement 
un  certain  nombre  de  graines  par  le  petit  bout  d’oü  le  germe  doit  fortir ,  Sc 
qu’on  fait  macérer  les  graines  en  cet  état  pendant  vingt-quatre  heures  dans  de 
bon  vin  mufcat  ou  autre  fucré  8c  ambré  ;  après  quoi  il  n’y  a  plus  qu’à  les  faire 
fecher  un  peu  au  foleil,  Sc  les  femer  en  terre  bien  amendée  avec  du  fumier 
de  chevre. 

La  meionniere  veut  être  vifitée  fouvent ,  lorfque  les  melons  commencent  X 
mûrir  ;  l’entrée  en  doit  être  alors  interdite  au  fexe  ,  à  ce  que  l’on  dit. 

Une  meionniere  demande  à  être  placée  à  l’expofition  du  midi,  à  l’abri  des 
vents  froids  ,  Sc  environnée  de  brife-vents  faits  de  paille,  Sc  foutenue  avec  des 
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perches,  le  tout  accommode'  comme  il  faut,  de  peur  que  les  chats  n’y  entrent , 
car  ils  en  font  très-friands. 

Les  concombres  fe  fement  fur  couche ,  fe  lèvent  8c  fe  plantent  avec  les  mêmes 
foins  que  les  melons;  mais  on  ne  prend  pas  la  même  peine  pour  les  tailler.  Le 
concombre  eft:  ordinairement  bon  à  replanter  au  bout  de  douze  ou  quinze  jours. 
Alors  il  faut  labourer  une  planche  de  quatre  pieds  de  large ,  y  faire  des  trous 
de  deux  pieds  en  deux  pieds  ,  &  d’un  pied  en  quarré,  tant  en  largeur  qu’en 
profondeur  ,  puis  jetter  du  terreau  au  fond  de  ces  trous  ;  enfuite  lever  en 
mottes  les  concombres  de  defius  la  couche  ,  les  planter  dans  chaque  trou  ,  les 
arrofer  auffi-tôt,  &  mettre  fur  chaque  pied  quelque  feuillage  pour  le  garantir  de 
l’ardeur  du  foleil ,  jufqu’à  ce  que  les  concombres  aient  bien  pris  racines;  car  ils 
font  alors  très-delicats  :  ils  craignent  fur-tout  la  grande  chaleur  des  couches  ,  8c 
veulent  être  toujours  un  peu  humides.  Il  faut  encore  avoir  foin  de  les  farder. 
Quand  ils  ont  pouffé  trois  ou  quatre  nœuds  ,  on  les  pince  par  le  bout  ;  8c  à 
mefure  qu’ils  pouffent  des  branches  ,  on  les  coupe  à  quatre  ou  cinq  nœuds.  On 
doit  avoir  attention  d’en  ôter  toutes  les  mauvaifes  feuilles ,  mais  de  ne  point 
toucher  aux  fauffes-fieurs ,  ainfi  que  nous  l’avons  dit  du  melon  ,  &  de  leur 
donner  de  l’eau  prefque  tous  les  jours. 

Certains  curieux  prétendent  que  fi  on  fait  tremper  dans  du  lait  pendant 
quelque  tems  la  graine  des  concombres,  8c  ainfi  des  autres  fruits,  avant  que  de 
la  femer,  les  concombres  en  deviennent  fort  délicats  ,  mais  d’une  délicateffe 
furprenante.  J’ai  peur  qu’il  n’en  foit  de  ceci  comme  de  la  graine  de  melon. 

Ce  qu’on  appelle  cornichons 3  ne  font  que  des  petits  concombres  qu’on  fait 
confire  dans  le  vinaigre  ,  pour  manger  en  falade  l’hiver.  Plus  on  arrête  les 
îraînaffes  de  concombres ,  plus  on  y  a  de  cornichons. 

On  trouvera  la  maniéré  de  confire  les  concombres  au  Chapitre  de  la  Cuifine. 
A  l’égard  des  cornichons  ,  comme  ils  regardent  l’Office ,  nous  renvoyons  au 
Chapitre  des  Confitures  ,  au  mot  Cornichons. 

Navet,  racine  potagère  qu’on  cultive  dans  les  grands  jardins  8c  dans  les 
champs.  Elle  vient  de  femence ,  &  veut  une  terre  légère  8c  fablonneufe  ;  elle 
croît  pourtant  bien  dans  les  terres  fortes  quand  elles  font  bien  labourées.  Le 
navet  fe  multiplie  de  graine;  elle  reffiemble  allez  à  celle  de  choux.  On  la  feme 
en  deux  différentes  faifons  ;  au  printems  ,  pour  en  avoir  dans  la  primeur;  & 
au  mois  de  Juillet ,  ou  même  au  commencement  dAoût  ,  pour  en  avoir 
l’automne ,  l’hiver  &  en  Carême.  Pour  cela  il  faut  bien  labourer  la  terre  , 
choifir  un  beau  jour  qui  ne  foit  ni  trop  fec  ni  trop  pluvieux,  Sc  femer  fur 
planche  la  graine  un  peu  claire ,  afin  que  les  navets  deviennent  plus  gros. 

Si  la  femaille  manque,  par  trop  de  fechereffe  ou  par  trop  d’humidité,  ou 
encore  par  l’abondance  des  pucerons ,  il  faut  femer  une  fécondé  fois ,  après 
avoir  fait  un  nouveau  labour. 

Deux  mois  après  que  la  graine  a  été  femée  ,  les  navets  font  en  état  d’être 
cueillis,  &  on  ne  doit  point  les  laiffer  en  terre  plus  long-tems ,  car  ils  courroient 
rifque  de  devenir  vereux.  Pour  que  les  navets  ne  foient  pas  vereux ,  8c  qu’ils 
viennent  très-blancs  ,  il  eft  bon  de  les  femer  dans  une  terre  bien  défoncée. 

On  les  conferve  l’hiver  dans  une  ferre  ou  dans  une  cave  ,  en  les  enterrant 
dans  du  fable  ou  dans  de  la  terre ,  par  botte  ou  en  tas  :  ils  fe  gardent  tant  qu  on 
veut. 

FJour  en  avoir  de  la  graine  ,  on  choifit  les  pieds  les  plus  beaux  8c  les  plus 
clairs ,  Sc  on  les  remet  en  terre  au  renouveau  :  elle  eft  bonne  a  cueillir  en 
Juillet  8c  Août ,  quand  les  premières  gouffes  s’ouvrent.  La  graine  vieille  de 
trois  ans  ne  revient  plus  ,  Sc  ne  donne  que  des  choux. 

Tome  II.  Q 
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Tl  y  a  plufîeurs  fortes  de  navets:  les  petits  font  les  meilleurs  8c  les  plus 
agréables:  il  y  en  a  beaucoup  qui  font  tout-à-fait  infipides,  8c  on  ne  les  eftmie 
nullement. 

Les  navets  les  plus  eftimés  à  Paris  font  ceux  de  Vau  girard  &  de  Chartres, 
de  Freneufe  ,  de  Saint-Jome  près  de  Langres,  8c  de  Martot  près  de  Rouen. 

O  i  G  N  o  N.  Il  y  en  a  de  trois  couleurs  ;  le  blanc  ,  le  pâle  8c  le  pourpré  rouge  : 
ce  n’ell  pourtant  qu’une  même  efpéce.  Iis  ne  fe  multiplient  que  de  graine  ,  qui 
relfemble  fi  fort  à  celle  de  la  ciboule  qu’on  ne  la  fauroit  diilingu.er.  Elle  veut 
une  terre  bien  amendée  8c  fort  ameublie  :  onia  feme  à  la  fin  de  Février ,  en  Mars, 
ou  au  plus  tard  en  Avril ,  à  plein  champ ,  un  peu  clair ,  8c  on  la  recouvre  de  terre 
avec  le  rateau.  Lorfque  les  oignons  lèvent  trop  dru  ,  il  faut  les  éclaircir  vers  le 
mois  de  Mai  dès  qu’on  en  peut  arracher ,  afin  que  ceux  qui  relient  viennent 
plus  beaux.  On  replante  les  autres  pour  s’en  fervir  comme  des  ciboules.  Si  on 
veut  avoir  des  oignons  bien  gros  ,  on  doit  les  arracher  quand  ils  font  gros 
comme  le  tuyau  d’une  plume  de  poule ,  8c  les  replanter  en  rayons  au  plantoir  ; 
car  fi  on  les  lailfe  fur  la  planche  oii  on  les  a  femés  ,  ils  feront  plus  petits  ,  8c  fe 
montreront  plutôt  hors  de  terre  en  la  faifon  de  leur  maturité. 

On  peut  encore  en  femer  en  Septembre,  pour  les  replanter  l’année  d’après  au 
mois  de  Mars  ;  par-là  on  en  a  de  tout  formés  dès  le  mois  de  Juillet,  8c  on  peut 
les  cueillir  dès-lors. 

Tous  les  oignons  veulent  être  bien  fardés  :  &  au  mois  d’Aout ,  quand  ils 
approchent  de  leur  maturité ,  &  qu’on  voit  qu’ils  ne  profitent  plus  en  terre  ,  il 
faut  les  fouler ,  c’eft-à-dire  ,  en  rompre  les  montans  avec  le  pied  ou  avec  une 
planche  qu’on  appuie  delïus  un  peu  ferme  ;  ou  bien  en  roulant  un  tonneau  vuide 
deffus  ,  afin  que  la  nourriture  du  pied  ne  pouvant  plus  monter  ,  falfe  grofllr  la 
tête. 

Au  mois  de  Septembre  on  ôte  de  terre  les  oignons  pour  les  faire  fécher  ;  on 
peut  les  laiiïer  quelques  jours  en  monceaux  fur  la  planche  :  quand  ils  font  fecs, 
on  les  ferre  en  un  endroit  ou  il  n’y  ait  ni  humidité  ni  gelée. 

En  Délabre  on  feme  à  la  main  fur  planche  labourée  8c  par  rayons ,  tous  les 
petits  oignons  qu’on  a  eus  de  l’année  ,  8c  on  les  recouvre  avec  le  terreau  de  deux 
doigts  de  terre  ;  8c  cela  pour  avoir  du  verd  à  couper. 

Comme  on  eil  fouvent  trompé  à  la  graine  d’oignon ,  il  faut  en  élever  foi- 
même.  Pour  cela  on  choifit  les  plus  gros  de  ceux  qu’on  a  réiervés  ;  8c  les  gelées 
étant  pafiees  ,  on  les  replante  en  bonne  terre  bien  fumée  &  bien  ameublie  ,  en 
rayons  allez  profonds  faits  en  travers  de  la  planche  ;  on  pofe  les  oignons  au 
fond  du  premier  rayon  ,  à  un  bon  demi-pied  l’un  de  l’autre  ,  8c  on  les  recouvre 
en  faifant  un  fécond  rayon ,  8c  ainfi  un  troifiéme  &  quatrième  ,  continuant  de 
même  jufqu’au  bout  de  la  planche  ;  c’efl:  le  véritable  moyen  d’avoir  quantité  de 
bonne  graine  :  fi  on  n’en  a  befoin  que  pour  la  fourniture  de  la  maifon  ,  fix  bons 
oignons  fuffifent  ;  on  les  met  alors  à  un  pied  &  demi  l’un  de  l’autre.  Quand  ils 
montent  en  graine  ,  il  ell  bon  de  les  foutemr  avec  des  échalas  debout  8c  des 
trayerlès  de  perches,  pour  empêcher  que  les  vents  n’en  brifent  les  montans 
avant  que  la  graine  foit  mure.  Lorfque  la  tige  elt  feche  8c  que  la  tête  fait  paroître 
la  graine  à  découvert,  la  graine  eft  mûre  :  c’ePc  pourquoi  on  coupe  les  montans 
8c  on  les  met  fécher  fur  quelque  linge ,  puis  on  les  broie  dans  les  mains  & 
on  les  vanne  pour  en  nettoyer  l’ordure  ;  enfuite  on  la  ferre  dans  un  fac  en 
lieu  fe c.  Il  ne  faut  pas  attendra  que  la  graine  féche  fur  pied,  c’eft  afiez  qu’elle 
y  mûrifie. 

Les  oignons  blancs  font  plus  doux  &  plus  efcimés  que  les  rouges.  Il  y 
en  a  qui  pour  en  avoir  l’année  fuivante  au  mois  de  Mai ,  en  fement  au 
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ommencement  de  septembre  ,  mais  iis  en  fement  peu ,  de  crainte  qu’ils  ne 
montent  en  graine.  Les  oignons  d’Efpagne  fe  plantent  très  au  large,  parce  qu’ils 
groffiffent  beaucoup. 

On  ne  doit  rien  mettre  dans  la  terre  où  il  y  a  eu  des  oignons,  qu’après  l’avoir 
bien  amendée  avec  des  fumiers  gras,  parce  que  l’oignon  effrite  beaucoup  la 
terre  ,  8c  y  iaiffe  une  odeur  dangereuffe  pour  les  autres  plantes. 

Os  e  1  ll  e.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ;  l’ofeille  ordinaire  ,  qui  a  la  feuille  d’un 
verd  luifant ,  oblongue  8c  pointue  ÿ  8c  l’ofeille  ronde  ,  qui  l’a  prefque  ronde  8c 
d’un  verd  pale. 

La  première  fe  feme  un  peu  dru  à  plein  champ  ou  en  rayons  fur  planche,,  ou 
en  bordure.  Elle  veut  une  terre  bien  labourée  bien  amendée.  On  en  peut 
femer  pendant  les  mois.de  Mars  ,  Avril ,  Mai ,  Juin  ,  Juillet,  Août,  8c  même 
au  commencement  de  Septembre ,  pourvu  que  le  froid  ne  Parvienne  pas  avant 
qu’elle  foit  aflèz  forte. 

L’ofeille  fe  multiplie  encore  de  touffes  éclatées  :  elle  croit  plus  vite  de  cette 
maniéré  que  par  graine.  On  plante  ces  petites  touffes  au  plantoir  fur  une  planche 
bien  labourée  8c  bien  fumée,  dans  des  alignemens  tirés  au  cordeau  8c  efpacés 
d’un  pied. 

Toute  la  culture  de  l’ofeille  confifte  à  la  bien  farder  &  à  l’arrofer  beaucoup  eti 
été.  Après  qu’on  l’aura  coupée  bien  raze  de  terre  ,  il  faudra  lui  donner  un  léger 
labour,  &  la  couvrir  d’un  peu  de  terreau  une  ou  deux  fois  l’an  ;  cela  lui  fait 
reprendre  vigueur  :  mais  on  ne  doit  pas  mettre  plus  d’un  pouce  de  terreau  ,  de 
peur  qu’elle  ne  pourriffe.  On  la  terrote  auffi  pendant  les  mois  de  chaleur  pour 
l’en  garantir  ;  &  durant  les  gelées  on  la  couvre  de  grand  fumier  fe c  ou  de 
grande  paille.  Une  planche  d’ofeille  peut  durer  cinq  ou  fix  ans  en  planche  ;  après 
lequel  tems  il  eft  bon  de  la  renouveiler. 

Comme  elle  dépérit  bien  vite  aufli-tôt  qu’elle  a  les  racines  découvertes,  il  faut 
avoir  foin  de  les  tenir  toujours  garnies  jufqu’au  collet  :  on  peut  fe  fervir  pour 
cela  de  la  terre  des  fentiers  mêlée  avec  du  terreau. 

On  replante  quelquefois  de  l’ofeille  ,  8c  elle  fert  fort  bien  :  on  replante  fur- 
tout  en  automne  celle  qu’on  a  femée  au  printems. 

A  l’égard  de  la  ronde,  foit  grande  ou  petite ,  elie  fe  multiplie  par  des  traînaffes 
8c  par  des  rejettons  enracinés,  qui  naiflent  tout  autour  du  pied.  On  divife  ces 
bras  ;  8c  les  ayant  replantés ,  ils  font  à  leur  tour  de  groffes  touffes  qu’on  peut 
partager  de  nouveau,  Au  reffe,  011  plante  8c  on  cultive  l’ofeiiie  ronde  comme 
l’ordinaire. 

L’ofeille  blanche  eft  préférable  à  la  rouge  ,  parce  qu’elle  eft  jffus  douce.  Les 
Normands  appellent  celle-ci  jurtlle ,  parce  qu’elle  eft  plus  fure  8c  plus  aigre. 

La  graine  d’ofeille  eft  fort  menue  ,  liftée  ,  triangulaire  ,  ovale  ,  ayant  les 
extrémités  pointues ,  8c  d’une  couleur  de  minime  fort  obfcur.  On  la  recueille 
dans  les  mois  de  Juillet  8c  d’Août. 

On  donnera  au  Chapitre  de  la  Cuijine  ,  au  mot  Herbe ,  la  maniéré  de  comerver 
l’ofeille  8c  autres  herbes  cuites  pour  l’hiver. 

P  a  N  a  1  s,  fe  fement  au  mois  de  Mars,  en  rayons  far  planche  ou  en  bordures. 

La  graine  de  p'anais  eft  plate,  d’un  rond  un  peu  ovale  8c  comme  bordee ■„ 
canelée  tout  du  long,  8c  de  couleur  de  paille  un  peu  brune.  Il  faut  femer  les 
panais  à  claire-voie  8c  toujours  en  bonne  terre  bien  ameublie.  Si  cette  plante 
leve  trop  dru,  on  l’éclaircit  dès  le  mois  de  Mai,  afin  que  ce  qui  refte  fu,rla 
planche  devienne  mieux  nourri  &  plus  beau.  On  doit  faire  la  même  chofe  qu  aux 
carottes  pour  les  faire  groffir  ,  8c  les  mettre  de  même  dans  une  ferre  pour  les 
conferver  l’hiver.  Il  y  en  a  de  blancs  8c  de  jaunes. 
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Patience,  eft  proprement  encore  une  efpéce  d’ofeille  fort  grande  8c  fort 
aigre  :  on  fe  contente  d’en  avoir  quelques  bordures  ,  ou  tout  au  plus  une 
planche  ,  pour  en  mêler  de  fors  à  autres  quelques  feuilles  avec  celles  d’ofeille. 
On  la  cultive  de  même. 

Perce-pierre  ou  paffe-pierre ,  plante  fort  délicate  qui  fert  en  fourniture 
de  falade  ,  8c  qu’on  mange  confite  dans  le  vinaigre  comme  les  cornichons.  Le 
plein  air  8c  le  grand  froid  lui  font  très-contraires.  On  la  feme  fur  couche  ,  ou 
dans  un  pot  ou  baquet  plein  de  terreau  ,  au  mois  de  Mars  ou  d’Avril.  Elle  eft 
ordinairement  deux  mois  à  lever;  8c  quand  elle  eft  affez  forte  ,  on  la  replante 
aux  pieds  des  murs  expofés  au  midi  ou  au  levant ,  8c  en  bonne  terre.  On  ne  la 
replante  très-fouvent  qu’au  mois  de  Mai  ,  8c  quelquefois  même  on  attend  la 
fécondé  année.  Plus  on  la  coupe ,  plus  elle  repouffe.  On  la  multiplie  aufli  de 
plant  enracine'.  La  graine  eft  plus  longue  que  ronde ,  allez  groffe ,  grife  , 
verdâtre ,  raye'e  fur  le  dos  8c  fur  le  ventre. 

Persil  ordinaire  8c  perfil  frife' ,  fe  multiplient  de  graine  qu’on  feme  allez  dm 
au  mois  de  Mars  ou  d’Avril ,  8c  même  plus  tard;  c’eft  ordinairement  fur  planche 
Sc  en  rayons  tirés  au  cordeau  ,  éloignés  l’un  de  l’autre  de  quatre  doigts  :  on  en 
feme  auiîi  en  bordure.  On  coupe  les  feuilles  raz  de  terre  quand  on  en  a  befoin  , 
fans  que  la  plante  en  foit  endommagée  ,  parce  qu’elle  en  repouffe  de  nouvelle. 

Il  eft  bon  cependant  de  ne  pas  toucher  à  celles  que  l’on  veut  conferver  pour 
avoir  de  groffes  racines  ,  car  elles  pourroient  avorter  ;  mais  il  faut  prendre  foin 
de  l’éclaircir.  Le  perfil  veut  être  fouvent  arrofé  pendant  les  grandes  chaleurs. 
On  doit  le  farder  quand  il  en  eft  befoin  ,  Sc  quelquefois  le  biner.  Pendant  le  • 
grand  froid  ,  on  le  couvre  de  long  fumier  fec. 

On  ne  doit  point  manquer  d’en  femer  tous  les  ans.  La  graine  en  eft  petite  , 
fort  menue  ,  d’un  gris  verdâtre,  longuette,  un  peu  courbe  d’un  côté  ,  8c  toute 
marquée  de  petites  raies  éminentes  d’un  bout  à  l’autre.  Elle  fe  recueille  aux  mois 
d’Août  8c  de  Septembre:  pour  cela,  on  laiffe  monter  en  graine  quelque  bout 
de  planche.  On  ne  doit  point  arracher  les  pieds  qu’elle  ne  foit  mûre  ;  &  il  eft: 
bon  de  la  Lifter  bien  fécher  avant  de  la  ferrer. 

Le  perfil  eft  d’un  grand  ufage  ,  non-feulement  par  fes  feuilles,  mais  aufli  par 
fes  racines  qu’on  mange  en  potage  :  elles  grofiiffent  toujours  en  terre  ,  même 
pendant  l’hiver  ;  c’eft  pourquoi  il  ne  faut  ni  replanter ,  ni  porter  à  la  ferre  les 
pieds  de,  perfil  qu’on  veut  faire  fervir  en  racines ,  ni  les  couper. 

Perfil  de  Macédoine ,  fe  feme  fur  planche  au  printems  à  claire-voie,  parce  que 
c’eft  une  plante  allez  ruftiquê  qui  fait  beaucoup  de  feuillage.  Toute  fa  culture 
eft  de  le  tenir  net  de  mauvaifes  herbes.  Il  croit  aifément,  pour  peu  que  la  terre 
foit  bonne  8c  meuble.  Il  demande  peu  d’arrofement ,  à  eau  fe  qu’il  réfifte  très- 
bien  à  la  féchereffe.  On  recueille  à  la  fin  de  l’été  la  graine  ,  qui  eft  affez  grofle 
8c  en  ovale,  un  peu  plus  enflée  d’un  côté  que  de  l’autre,  &  un  peu  plus  rayée 
dans  fa  longueur. 

Le  perfil  de  Macédoine  eft  une  fourniture  de  falades  d’hiver.  On  le  fait 
blanchir  tout  de  même  que  la  chicorée  fauvage  ;  c’eft-à-dire  ,  qu’à  la  fin  de 
l’automne  on  en  coupe  toutes  les  feuilles ,  8c  enfiuite  on  couvre  la  planche  où  il 
eft  de  grand  fumier  fec  ou  de  paillaflons  ,  de  maniéré  que  la  gelée  n’y  puifte 
pénétrer  ;  8c  par  ce  moyen,  ce  qu’il  repouffe  de  nouveau  eft  d’un  blanc  jaunâtre 
Sc  tendre. 

Pimprenelle  ,  autre  fourniture  de  falades,  qui  fe  feme  au  printems  à 
plein  champ ,  fort  dru.  On  ne  la  feme  jamais  que  fur  terre ,  en  planche  ou  en 
bordure.  Elle  repouffe  fouvent  après  être  coupée.  La  pointe  de  la  pouffe  eft 
ce  qu’il  y  a  de  meilleur ,  les  autres  feuilies  étant  trop  dures.  Elle  veut  être 
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-  arrofée  dans  les  chaleurs.  Sa  graine  fe  recueille  comme  les  autres  à  la  fin  de 
l’été.  Elle  eft  allez  groffe ,  un  peu  ovale ,  a  quatre  côtés,  Se  toute  gravée  dans 
l’entre-deux  de  fes  quatre  faces.  La  pimprenelle  donne  un  goût  allez  agréable 
au  vin ,  quand  on  en  met  dans  fon  verre  en  le  buvant.  Il  y  a  la  grande  Sc  la  petite 
pimprenelle,  qui  ne  font  differentes  que  par  la  forme  des  feuilles  :  celles  de  la 
grande  font  longues  ,  &  celles  de  la  petite  font  prefque  rondes. 

P  O  i  RE  a  u  x ,  fe  fement  à  claire-voie  au  commencement  de  Mars  ,  s’il  n’y  a 
plus  de  gelée  à  craindre  en  terre  bien  préparée  &  à  plein  champ.  Quand  ils  font 
afiez  forts,  ce  qui  arrive  à  la  fin  de  Mai  ou  dans  le  mois  de  Juin,  on  les  arrache 
proprement ,  Sc  on  les  replante  en  planche  bien  labourée  ,  fur  des  alignemens 
tirés  au  cordeau  ,  Sc  efpacés  de  quatre  à  cinq  pouces  :  on  y  fait  des  trous 
d’environ  fix  pouces  de  profondeur,  à  proportion  de  la  tige,  en  diftance  de 
quatre  à  cinq  pouces  :  on  y  met  les  poireaux  un  à  un  ,  après  qu’on  leur  a  rogné 
l’extrémité  des  racines  &  des  feuilles  :  on  les  arrofe  aulh-tôt  qu’ils  font  plantés; 
8c  il  n’y  a  plus  qu’à  les  ferfouir  de  tems  en  tems  ,  8c  les  arrofer  un  peu  pendant 
la  fécherefl'e ,  afin  que  leur  tige  groffiffe  Sc  blanchiffe. 

Lorfque  les  gelées  commencent,  il  faut  les  couvrir  de  grand  fumier  fec,  ou 
bien  les -replanter  en  terre  dans  la  ferre  près  à  près.  Si  l’on  ne  veut  point  les 
mettre  dans  la  ferre ,  il  eft  toujours  bon  de  les  tirer  de  l’endroit  où  ils  font 
plantés  un  peu  au  large,  pour  les  remettre  très-près  les  uns  des  autres  dans  une 
autre  planche ,  les  couvrir  de  grand  fumier  fec  ,  Sc  n’en  tirer  qu’à  mefure  qu’on 
en  a  befoin. 

Four  en  avoir  de  la  graine ,  on  doit  en  conferver  quelques  pieds  qu’on  aura 
lailfés  en  place,  ou  qu’on  replantera  à  l’écart.  La  graine  eft  mûre  au  mois  d’Août: 
elle  reffemble  à  celle  des  ciboules,  Sc  fe  forme  de  même  dans  une  maniéré  de 
grofie  bourfè  blanche  Sc  ronde  qui  vient  au  haut  d’une  tige  afiez  longue. 

P  O  iré  e  ,  autrement  appellée  bette- blonde  ou  blanche  ,  en  Latin  beta ,  herbe 
potagère  dont  on  met  les  feuilles  au  pot ,  Sc  les  cardes  en  ragoût.  On  la  feme  à 
plein  champ  au  mois  de  Mars,  ou  fur  couche  pour  en  avoir  de  bonne  heure 
à  replanter,  ou  fur  planche  pour  en  replanter  plus  tard.  Quand  le  plant  a  fix 
feuilles  ,  on  l’arrache  de  defflis  la  couche  ou  planche  ,  on  lui  rogne  le  pivot ,  Sc 
on  le  replante  fur  planches  en  terre  bien  préparée  Sc  bien  amendée ,  à  la 
diftance  d’environ  un  pied  Sc  demi  l’un  de  l’autre ,  Sc  fur  des  alignemens  de 
pareille  largeur  :  il  faut  avoir  foin  de  le  biner,  farder  Sc  arrofer aufli-tôt  qu’on  en 
a  befoin.  On  peut  le  couper  fort  fouvent  pendant  l’été ,  parce  qu’il  repouffe 
aifément ,  comme  l’ofeille  Sc  le  perfii.  On  en  feme  auffi  fur  couche  dès  le  mois  de 
Février,  pour  en  avoir  de  bonne  à  replanter  au  mois  d’Avril.  On  ne  choifit  pour 
cela  que  les  plus  blondes  ;  les  vertes,  ne  font  pas  fi  tendres  ni  fi  délicates.  On  en 
replante  communément  des  rangées  entre  deux  rangs  d’artichaux  ,  tant  pour 
profiter  de  la  place,  que  pour  donner  de  l’amufement  aux  mulots,  qui  pendant 
i’hiver  pourroient  fans  cela  ronger  les  pieds  des  artichaux ,  dont  la  perte  eft 
plus  grande  que  celle  des  pieds  de  la  poirée.  La  graine  s’en  recueille  dans  les 
mois  de  Juillet,  d’Août  ou  de  Septembre.  Elle  reffemble  à  celle  des  betteraves, 
excepté  qu’elle  a  la  couleur  un  peu  plus  terne. 

Lorfqu’on  veut  en  avoir  des  cardes  ,  il  faut  les  replanter,  comme  je  l’ai  dit , 
aux  mois  d’Avril  Sc  de  Mai  :  on  les  feme ,  on  les  farcie ,  on  les  arroie  ,  on  les 
couvre  de  grand  fumier  fec  ,  pour  les  conferver  l’hiver  ,  Sc  au  mois  de  Mars 
ou  d’Avril ,  les  ayant  découvertes ,  on  les  laboure  Sc  on  les  foigne  comme 
auparavant  :  de  cette  maniéré  elles  pouffent  de  très-belles  cardes  pour  les 
mois  de  Mai  Sc  de  Juin. 
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Pour  avoir  de  la  graine,  on  en  laifie  monter  des  plus  blanches  &  des  plus 
larges  fans  leur  arracher  aucunes  feuilles  ;  Sc  on  leur  arrête  le  montant  à 
quelque  perche  fichée  en  terre  ,  de  peur  que  le  vent  ne  les  rompe.  Deux 
plantes  fuffifent  pour  en  fournir.  Quand  on  juge  qu’elle  eiL  mûre  par  la  couleur 
jaune  qu’elle  prend  ,  on  1  arrache  par  un  beau  tems  &  on  la  laide  fiécher  ,  puis  on 
la  froide  avec  les  mains  fur  une  nappe ,  on  la  nettoie  Sc  on  la  fait  encore  bien 
fiécher ,  de  crainte  qu’elle  ne  modifie ,  à  caufie  que  cette  graine  eft  fipongieufie.  On 
ne  la  recueille  que  l’année  d’après  qu’elle  a  été  plantée,  aux  mois  d’Août  ou  de 
Septembre,  Sc  quelquefois  en  Juillet. 

P  O  i  s.  Il  y  en  a  de  plufieurs  fortes  ;  les  pois  hâtifs  ,  les  nains,  les  gros 
blancs,  les  pois  à  cul  noir,  les  verds  gros  Sc  petits;  les  pois  à  couronne,  les  pois 
fans  parchemin ,  ou  pois  goulus  ;  les  pois  chiches ,  à  parchemin  ou  fans 
parchemin  ;  les  pois  de  tous  les  mois  ;  les  pois  gris  Sc  les  lupins. 

On  feme  des  pois  de  trois  maniérés  ;  par  planches  ,  en  faifant  plufieurs  rayons 
à  chaque  planche,  fuivant  l’eipéce  des  pois  que  l’on  y  veut  femer;  par  trochet  ou 
bouquet ,  Sc  à  plein  champ. 

Il  Leur  faut  une  terre  allez  bonne  Sc  de  tems  en  tems  un  peu  de  pluie  pour 
être  tendres  :  iis  demandent  aufil  à  être  ferfouis  avant  qu’ils  foient  en  colles. 
On  peut  en  avoir  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’au  mois  d’Oclobre  ,  en  en  femant 
en  différens  tems  pour  les  avoir  au  bout  de  trois  mois,  qui  efi:  le  terme 
ordinaire  de  leur  maturité.  On  feme  les  derniers  pois  vers  la  Saint  Jean  pour 
en  avoir  de  bons  vers  la  Touflaint. 

Les  pois  hâtifs  ,  blancs  ,  ou  verds  ,  font  ceux  dont  on  prend  le  plus  de  foin  : 
ils  font  d’une  médiocre  grofieur.  On  les  feme  vers  la  Chandeleur  ,  au iïi-tôt  après 
les  gelées  qu’ils  craignent  beaucoup.  Il  elh  bon  de  les  faire  germer  cinq  ou 
fix  jours ,  en  les  mettant  tremper  les  deux  premiers  jours  dans  de  l’eau  ,  Sc 
enfuite  les  laiffant  dans  un  lieu  chaud  avant  de  les  femer.  Iis  aiment  une  terre 
iablonneufe  ;  Sc  s’ils  font  femés  fur  quelque  coteau ,  ou  à  l’abri  de  quelques 
murailles  expofées  au  foleil  du  midi  ,  cela  les  avancera  encore  de  beaucoup  ;  on 
fait  meme  quelques  ados  exprès  pour  cela  ,  en  élevant  de  la  terre  en  talus. 
Quelques-uns  fement  les  pois  fur  couche  -A  la  fin  de  Février,  pour  les  replanter 
dans  de  bonnes  expofitions  :  d’autres ,  après  les  avoir  femés  comme  on  a  dit  , 
les  couvrent  de  cloches  de  verre  pendant  les  gelées  ,  de  paillaflons  Sc  de  grand 
fumier  :  il  y  en  a  même  qui  ont  des  c’naflls  de  verre  qu’ils  mettent  defiûs. 

Si  on  les  feme  par  rayons  ,  on  aura  plus  de  commodité  pour  les  biner  en  pafiant 
entre  deux  rayons,  Sc  plus  de  facilité  pour  en  cueillir  les  codes,  fans  endommager 
la  plante.  Mais  fi  on  veut  les  femer  par  trochets ,  on  fera  des  trous  avec  le  piantoir 
à  un  bon  pied  les  uns  des  autres  ,  puis  on  mettra  dans  chacun  fix  ou  huit  pois  ; 
Sc  quand  ils  feront  allez  forts  ,  on  aura  foin  de  les  biner  plufieurs  fois. 

Les  pois  de  la  grande  efpéce  veulent  être  femés ,  comme  je  viens  de  le 
dire  ,  en  rayons  fur  planches  ,  quatre  rangées  A  chaque  planche  ,  pour  avoir  la 
commodité  d’y  mettre  deux  rangs  de  rames,  dont  chacune  fervira  A  appuyer 
deux  rangées  de  pois.  Lorfqu’on  les  rame  ,  ils  produifent  bien  davantage  que 
quand  on  ne  les  rame  point;  &  comme  ils  en  font  mieux  expofés  ,  ils  font  aufil 
meilleurs,  principalement  les  pois  fans  parchemin,  qui  chargent  beaucoup  :  ils 
font  fort  délicats  ,  Sc  font  aufil  fort  appétifians  en  verd.  Les  rames  qu’on  met  aux 
pois ,  doivent  être  fortes  Sc  hautes  A  proportion  de  la  hauteur  Sc  de  la  force  de 
ces  plantes. 

Il  ne  faut  point  mettre  les  planches  de  pois  rames  les  unes  attenant  les  autres, 
mais  laifier  une  planche  entre-dqux  peur  donner  de  l’air  aux  pois ,  autrement  ils 
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s’etoufteroient ;  Sc  dans  ces  voies  ou  planches  d’entre-deux,  on  femera  quelques 
racines  qui  y  profiteront  beaucoup  .  àcaufë  de  la  fraîcheur  qu’elles  recevront  par 
la  hauteur  des  pois. 

Il  eft  bon  de  deftiner  quelques  planches  particulières  pour  en  manger  en  verd  ; 
8c  en  cueillant  les  codes  ,  on  doit  prendre  garde  de  ne  point  endommager  les 
tiges ,  afin  d’en  tirer  tout  ce  que  la  plante  en  peut  fournir. 

Quant  aux  pois  de  la  petite  efipéce  ,  comrhe  blancs  ,  verds ,  gris  ,  hâtifs  ,  nains 
8c  à  cul  noir,  on  peut  les  femer  en  plein  champ  à  la  charrue.  On  les  feme  en  deux 
façons;  en  gueret  frais  labouré  qui  a  eu  une  première  façon  avant  l’hiver  .  ou 
bien  fous  raie  ;  c’eft-à-dire  ,  qu’avant  d’avoir  labouré  la  terre ,  l’on  feme  les  pois 
fur  le  champ  ,  puis  en  faifant  les  raies  à  mefure  qu’on  laboure,  la  femence  tombe 
au  fond  de  chaque  raie,  Sc  à  l’aide  du  foc  elle  eft  recouverte  par  la  terre  qui  le 
retourne  défias. 

Cette  maniéré  de  labourer  fe  pratique  par  deux  railons  ;  l’une  pour  tenir  la 
femence  fraîchement  quand  la  terre  eft  trop  légère  ,  l’autre  pour  empêcher  les 
pigeons  de  la  manger  ;  car  lorfqu’on  n’a  fait  que  herfer  le  gueret  fraîchement 
labouré ,  les  pigeons  y  gratent  comme  des  poules ,  8c  mangent  la  plus  grande 
partie  de  la  femence. 

Les  pois  de  tous  les  mois  ,  ainfi  appellés  ,  parce  qu’ils  durent  prefque  toute 
l’année,  Sc  qu’il  y  en  a  toujours  en  fleurs,  fe  fement  à  l’abri  du  mauvais  vent  en 
ouelqu’endroit  du  jardin,  pour  en  avoir  de  bonne  heure.  Il  faut  les  biner  &  les 
arrofer,  fur-tout  l’été,  Sc  les  couvrir  de  paillafibns  pendant  les  grandes  chaleurs. 
On  doit  couper  toutes  les  codes  en  verd  ,  fans  en  laifier  fécher  aucune  fur 
pied,  &  prendre  garde  de  ne  point  endommager  les  tiges  :  à  mefure  qu’on  voit 
qu’il  y  a  quelque  jetton  duquel  on  ne  peut  plus  efpérer  des  cofies ,  il  eft  bon  de 
le  couper. 

Les  pois  élevés  dans  les  terres  fablonneufes ,  font  plus  hâtifs  Sc  cufient  mieux 
que  ceux  qui  font  venus  dans  des  terres  fortes. 

Les  lupins  font  des  pois  plats,  ronds  &  amers  au  goût;  ils  viennent  par 
goufies  attachées  à  la  tige  ,  comme  les  fèves  de  marais  ,  8c  chargent  beaucoup  : 
on  les  appelle  auffi  pois  d’Efclaves  ,  parce  qu’on  en  nourrit  les  Galériens  :  ils 
veulent  tremper  long-tems  avant  qu’on  les  fafie  cuire.  En  Efpagne  ils  en  fement 
des  champs  entiers ,  &  en  nourrififent  le  bétail.  On  peut  les  femer  à  plein  champ, 
ou  en  rayons  à  quatre  doigts  l’un  de  l’autre  ,  Sc  quatre  rayons  à  chaque  planche. 
Il  leur  fuffit  d’une  terre  médiocre.  Au  furpius ,  voyez  ce  qui  en  a  été  dit  au 
premier  Tome. 

Poivre  d'Inde  eu  de  Guinée ,  eft  un  arbufte  agréable  à  la  vue ,  8c  utile  pour 
la  cuifine  &  pour  la  fanté.  Il  a  les  feuilles  afiez  grandes  ,  la  tige  haute  d’une 
coudée  ,  force  branches  vertes  &  noueufes  ,  des  fleurs  blanches  d’où  fort  un 
fruit  fait  en  forme  de  cornet  comme  un  petit  cornichon,  Sc  qui  eft  verd  d’abord; 
mais  enfuite  il  devient  rouge  ,  luifant  comme  du  corad  ,  &  fi  piquant  au  goût , 
qu'il  furpaffe  toute  forte  de  poivre  :  la  graine  eft  enfermée  dans  ces  cornets  ,  Sc 
elle  eft  petite  ,  blanchâtre  Sc  de  même  goût. 

Il  aime  les  terres  grades  Sc  humides  ,  8c  vient  bien  à  l’ombre.  On  en  eleve  de 
femence  par-tout  où  l’on  veut ,  dans  des  pots  ou  autrement,  quoiqu  un  peu  de 
chaleur  lui  fafie  du  bien.  Il  mûrit  en  Septembre. 

En  Flandre  on  en  confit  le  fruit ,  quand  il  eft  encore  verd  ,  auffi  communé¬ 
ment  qu’on  fait  ici  les  cornichons.  Lorfqu’il  eft  mur  ,  on  s’en  fert  en  affaifon- 
nement  en  place  de  poivre  ,  parce  qu’il  eft  ue  meilleur  goût.  Cette  plante  eft 
commune  dans  le  Languedoc  ;  on  ne  fe  fert  que  de  fes  capiules.  Les  V  .inaigriers 
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en  mettent  dans  leur  vinaigre  ,  pour  le  rendre  fort  Sc  d’un  bon  goiif. 

Po  M  M  e  d’ A  m  O  u  R ,  fe  feme  au  printems ,  veut  une  terre  grafle  ,  beaucoup 
de  chaleur  ,  8c  môme  culture  que  le  concombre.  Il  y  a  une  pomme  d’amour 
dorée  ,  dont  le  fruit ,  quand  il  eft  mûr ,  eft  bien  plus  beau  que  la  pomme 
d’amour  commune;  mais  il  eft  plus  petit  Sc  mal-fain.  Les  Italiens  en  mangent  en 
falade  comme  nous  faifons  les  cornichons. 

Pomme  de  Merveille,  fe  feme  fur  couche  en  Mars ,  pour  être 
tranfplantée  fir  la  fin  d’ Avril  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition;  Sc  on  met 
des  bâtons  pour  foutenir  fes  branches.  Son  fruit,  qui  eft  à-peu-près  de  la  forme 
du  concombre  ,  eft  rouge  Sc  jaunâtre,  8c  pariemé  de  tubercules  épineux.  Il  n’eft 
point  charnu,  Sc  s’ouvre  de  lui-même  comme  par  une  maniéré  de  reflort. 

P  O  T  i  R  O  N  ,  voyez  Citrouille. 

Pourpier.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  le  verd  Sc  le  doré. 

Le  pourpier  verd  eft  celui  qui  fe  lerne  le  premier,  parce  qu’il  craint  moins  le 
froid  que  le  doré.  On  le  feme  d’abord  fur  couche  avec  des  cloches  défias  :  8c 
dès  le  mois  de  Février  ,  outre  les  cloches ,  il  faut  encore  bien  le  couvrir  avec 
des  paillaftons  pour  le  garantir  des  frimats  de  la  faifon  qui  le  feroient  périr. 

A  l’égard  du  pourpier  doré ,  on  ne  le  feme  fur  couche  qu’à  la  fin  du  mois 
d’ Avril ,  Sc  en  Mai  fur  planche  bien  labourée  Sc  couverte  d’un  doigt  de  terreau. 
Quand  il  eft  un  peu  grand  ,  on  a  foin  de  l’arrofer  Sc  de  le  farder.  Lorfqu’on  le 
feme  fur  couche  à  plein  champ  ,  on  bat  le  terreau  avec  la  main  ou  avec  le  dos  de 
la  pelle;  mais  quand  on  le  feme  en  pleine  terre  qui  doit  être  bien  préparée  ,  on 
la  herfe  plufieurs  fois  légèrement  avec  la  fourche  de  fer ,  pour  faire  entrer  la 
graine  dans  la  terre. 

Cette  graine  eft  noire,  d’un  rond  à  demi  plat,  Sc  extraordinairement  menue  ; 
c’eft  pourquoi  il  faut  la  femer  le  plus  clair  que  l’on  peut. 

Pour  en  avoir  de  la  graine  ,  on  replante  des  pieds  allez  forts  dans  des 
planches  bien  préparées ,  Sc  on  les  elpace  d’un  bon  pied.  Les  mois  de  Mai ,  de 
Juin  Sc  de  Juillet  font  propres  pour  cela.  La  graine  vient  dans  une  maniéré  de 
petites  coquilles  qui  en  contiennent  beaucoup.  Dès  qu’il  y  en  a  qui  s’ouvrent, 
on  coupe  tous  les  montans  pour  les  mettre  fe'cher  au  foleil  fur  un  drap.  Quand 
elle  eft  bien  feche ,  on  la  broie  dans  les  mains  Sc  on  la  nettoie  bien ,  puis  on 
la  met  fur  quelqu’autre  linge  pour  la  faire  fécher  parfaitement  avant  de  la 
{errer.  Il  faut  prendre  garde  de  ne  pas  mêler  la  graine  des  deux  efpéces.  Les 
gros  cotons  de  pourpier  replanté  pour  graine,  Sc  qui  commencent  à  fleurir,  font 
ceux  qu’on  confit  dans  du  fel  Sc  du  vinaigre  ,  pour  fervir  l’hiver  en  falade 
comme  les  cornichons. 

R  ad  i  x  blanc  ou  noir  ,  eft  une  efpéce  de  rave  forte  ,  qui  a  la  forme  du 
navet.  On  le  feme  en  été  ou  au  printems. 

Rave,  pour  être  bonne  ,  doit  être  tendre ,  claire ,  caftante  Sc  douce  ;  mais 
lorfqu’elle  eft  creufe  ou  cordée  ,  elle  ne  vaut  rien.  Elle  vient  de  graine  qu’on 
feme  fur  les  premières  couches  dès  le  mois  de  Février,  pour  en  avoir  de  bonne 
heure.  Quand  la  couche  eft  dans  fon  degré  de  chaleur  tempérée  ,  on  bat 
d’abord  le  terreau  avec  un  bout  de  planche  large  d’environ  un  pied ,  afin  que  le 
terreau  loit  ferme  :  puis  on  y  fait  des  petits  trous  avec  le  doigt  ,  à  trois  ou 
quatre  pouces  les  uns  des  autres  :  on  met  trois  graines  de  rave  dans  chaque  trou, 
fur  des  rayons  tracés  en  travers  de  la  couche  :  on  recouvre  les  trous  de  terre  , 
Sc  pour  garantir  les  femailles  du  froid  ,  on  les  couvre  fur-tout  durant  la  nuit , 
de  bons  paillaftons.  On  les  laifle  auffi  pendant  le  jour  quand  il  a  gelé  fort  :  on  y 
ajoute  même  en  ce  cas  du  grand  fumier  par-deftus,  ce  qui  n’empêche  point  le 
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plant  de  croître  deflous.  Il  faut  que  les  paillalfons  {oient  foutenus  fur  des  perches 
pofées  en  long  8c  en  travers  de  la  couche  en  forme  de  chaffis. 

Il  n’y  a  que  pendant  l’hiver  qu’on  prend  cette  peine  ;  car  en  tout  autre  t'ems 
on  les  feme  indifféremment,  ou  fur  couches,  ou  fur  planches  bien  préparées,  en 
rayons  ou  à  plein  champ  ;  8c  avec  l’aide  des  arrofemens  fréquens ,  cette  plante 
vient  à  une  belle  croiffance. 

On  en  feme  encore  fur  couches  au  mois  de  Mars,  &  après  en  pleine  terre  ; 
parce  qu’il  n’y  a  plus  rien  à  craindre  des  froidures  qui  les  détruifent:  on  en  feme 
jufqu’au  mois  d’Aout.  On  doit  toujours  obferver  de  mettre  les  raves  dans  des 
trous  en  les  femant  :  celles  qu’on  feme  à  champ  font  fujettes  à  devenir  creufes 
8c  cordées  ;  8c  s’il  fort  plus  de  trois  graines  de  chaque  trou  ,  il  faut  arracher  ce 
qu’il  y  a  de  plus  ,  aufii-tôt  qu’elles  font  levées  ;  autrement  on  auroit  beaucoup 
de  feuilles  &  point  de  chair. 

Pour  ménager  le  terrein ,  on  peut,  en  Février  8c  Mars ,  femer  des  rayons  de 
laitues  en  travers  des  couches  de  raves  :  mais  il  faut  pour  cela  que  les  trous 
ou  l’on  a  femé  la  graine  de  raves,  foient  éloignés  les  uns  des  autres  de  fept  a  huit 
pouces  ;  &  alors  on  cueillera  les  laitues  avant  que  les'  raves  foient  en  état  de  l’être. 
On  peut  même  encore  mieux  ménager  le  terrein  ;  car  les  raves  qu’011  éleve  fur 
couches  ,  font  celles  qu’on  veut  avoir  en  Février,  Mars  8c  Avril  :  elles  y  lèvent 
effectivement  au  bout  de  cinq  ou  fix  jours  ;mais  pour  le  refte  des  autres  mois  on 
en  doit  femer  parmi  toutes  fortes  de  femences  ;  car  elles  lèvent  8c  font  prêtes  à 
cueillir  avant  que  les  autres  plantes  puiffent  en  recevoir  du  dommage.  Àinfi  on 
peut  en  mettre  dans  les  couches  à  melons ,  même  en  plein  champ ,  en  les  y  femant 
par  rayons ,  quand  les  melons  ont  été  replantés. 

Il  faut  aux  raves  une  terre  bien  meuble ,  8c  ou  le  foleil  donne  peu  ;  autre¬ 
ment  craignant  extrêmement  le  grand  chaud  de  l’été,  elles  viennent  dures, 
fortes  ,  piquantes  8c  cordées  ,  fi  on  ne  les  arrofe  beaucoup  dans  les  tems  fecs. 
Pour  bien  faire,  il  faudrait  avoir  le  long  de  quelques  murailles  du  nord  une 
planche  ou  deux  de  terreau  épais  d’un  bon  pied  &  demi ,  pour  y  femer  ces 
raves.  Le  printems  8c  l’automne  elles  réuffiront  afifez  en  pleine  terre  8c  au  grand 
air ,  le  foleil  n’étant  pas  fi  chaud.  Par  ce  moyen  l’on  eft  affuré  d’en  avoir  de 
bonnes  fans  difcontinuation  ,  depuis  le  mois  de  Février  jufqu’aux  gelées  de  la 
mi-Novembre. 

Mais  il  eft  important  d’avoir  toujours  des  graines.  Il  y  en  a  qui,  pour  femer 
des  raves ,  prennent  des  plates-bandes  expofées  au  nord ,  lur  lelquelles  ils  répan¬ 
dent  du  terreau  de  l’épailfeur  d’un  bon  pied ,  ayant  auparavant  bien  labouré  ces 
plates-bandes ,  fur  lefquelles  ils  fement  leurs  raves  à  plein  champ. 

D’  autres,  pour  les  rendre  plus  tendres,  claires  &  moins  fortes  ,  ôtent  d’une 
plate-bande  la  terre  à  la  profondeur  d’un  pied  8c  demi ,  8c  mettent  au  fond  un 
bon  pied  d’épaiffeur  de  balle,  qui  eft  la  pellicule  qui  environne  le  grain  de  fro¬ 
ment  ou  feigle  ,  8c  que  les  Batteurs  en  grange  mettent  à  part  lorfqu’ils  les 
vannent  ;  enfuite  ils  jettent  paf-defius  trois  doigts  de  terreau  qu’ils  répandent 
également ,  8c  quelque  tems  après  ils  fement  leurs  graines. 

Il  eft  important  d’avoir  toujours  de  la  graine  des*t>onnes  efpeces  ;  lavoir ,  de 
celles  qui  donnent  peu  de  feuilles ,  &  qui  ont  le  navet  long  &  rouge.  On  en 
choifit  au  mois  d’ Avril  parmi  les  raves  qui  font  venues  de  la  femence  de  l’annee  , 
8c  on  les  replante  toutes  entières  dans  quelque  endroit  bien  prépare ,  les  efpa- 
çant  d’un  pied  l’un  de  l’autre ,  8c  preffant  la  terre  contre  :  enfuite  on  les  arrole , 
s’il  ne  pleut  pas,  8c  bientôt  après  elles  montent,  fleurilfent  8c  donnent  de  la 
graine  qui  eft  très-bonne  à  cueillir  à  la  fin  de  Juillet  Pour  lors  on  coupe  les 
tiges  ,  on  les  met  fécher  quelques  jours  au  foleil }  on  les  bat  pour  faire  fortir  la 
Tome  IL  R 
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graine  des  codes  ,  Sc  on  la  vanne  :  elle  eft  ronde,  médiocrement  grotte,  &  d’un 
rouge  minime.  Si  les  pieds  qui  montent  à  graine  allongent  trop  leurs  branches  3 
on  peut  les  pincer  à  une  longueur  raifonnabie ,  afin  que  les  premières  cottes 
foient  mieux  nourries. 

Les  raves  fie  nomment  aufii  raiforts  ;  8c  on  comprend  fious  ce  genre  les  raves 
noires  appellées  par  les  Italiens  romoraches ,  Sc  le  gros  raifort.  On  appelle 
raves  en  certains  pays ,  une  efpece  de  gros  navets  qui  égalent  quelquefois  la 
gro fleur  de  la  forme  d’un  chapeau;  elles  font  pour  le  potage  Sc  pour  engraifler 
les  beftiaux. 

Réglisse,  racine  dont  on  fiait  que  le  jus  entre  dans  toutes  les  tifiannes 
rafraichittantes ,  Sc  dont  on  fait  un  jus  excellent  pour  la  toux.  Elle  aime  un 
terrein  gras  ,  &  fie  plaît  à  l’ombre  ;  le  fiablon  gras  Sc  noir  lui  efit  très-propre. 
Elle  vient  aufii  grotte  Sc  aufli  bonne  par  toute  la  France,  que  celle  qu’on 
nous  apporte  d’Efpagne.  Si  on  veut  en  mettre  dans  un  jardin  ,  il  elt  etten- 
tiel  de  la  placer  dans  un  endroit  oîi  elle  ne  puifle  nuire  ,  parce  qu’elle  trace 
Sc  creufie  beaucoup.  Elle  eft  bien  plus  difficile  à  extirper  que  le  chien-dent. 
Pour  en  avoir  ,  il  n'y  a  qu’à  en  coucher  des  rejettons  un  demi  pied  en  terre 
fians  la  labourer  ,  Sc  avoir  fioin  feulement  de  la  biner  Sc  la  farder,  pour  qu’elle 
profite  mieux.  Quand  on  veut  en  lever  de  terre ,  il  faut  faire  un  grand  trou 
autour  Sc  au-deffious  de  la  plante  ,  pour  la  tirer  promptement  fians  la  tordre;  cela 
la  noirciroit. 

Raiponce,  petite  herbe  dont  les  feuilles  Sc  la  racine  fervent  de  fialade  au 
printems.  On  n’en  cultive  guère  dans  les  jardins  ,  parce  qu’elle  vient  fans  fioin 
dans  les  prés  Sc  dans  les  campagnes,  fur-tout  dans  les  blés  :  c’eft  une  efpéce  de 
petite  rave  douce.  Si  on  veut  en  fiemer,  il  faut  le  faire  en  Odobre. 

Rue,  eft  une  plante  d’odeur  très-forte.  Elle  fie  multiplie  de  fiemence 
&  de  plants  enracinés  :  on  la  met  en  bordure  en  bonne  terre  Sc  en  belle  ex- 
pofition.  Sa  graine  eft  faite  comme  un  roignon  de  coq,  de  couleur  noire  & 
rabot^ufe. 

Rocambole,  eft  la  graine  d’une  efpece  d’ail  qu’on  cultive  dans  les  jar¬ 
dins  :  on  l’appelle  aufli  ail  d’Efpagne.  Elle  vient  de  graine  ,  Sc  fie  cultive  comme 
l’ail.  Cette  graine  eft  à  peu  près  grotte  comme  un  pois  ,  Sc  on  s’en  fiert  dans  les 
ragoûts. 

Romarin,  fie  multiplie  de  fiemence,  mais  plutôt  de  bouture  Sc  de  plants 
enracinés  éclatés  de  fia  fiouche  ,  ou  bien  de  marcottes.  Il  veut  une  bonne  terre  ,  Sc 
vient  à  toute  expofition  :  il  prend  telle  forme  que  l’on  fiouhaite  ,  il  n’y  a  qu’à  le 
conduire.  Les  grandes  gelées  lui  font  contraires  Sc  le  font  périr. 

Roquette,  eft  une  des  fournitures  de  falades.  Elle  fie  fieme  au  printems 
comme  la  plupart  des  autres.  Sa  feuille  eft  affez  femblable  à  celle  des  raves.  La 
graine  en  eft  très-menue  ,  Sc  à-peu-près  comme  celle  du  pourpier  ;  mais  la  cou¬ 
leur  eft  rougeâtre ,  ou  plutôt  d’un  minime  obficur. 

Salsifis.  Il  y  en  a  deux  fortes  ;  les  falfifis  communs ,  Sc  les  fialfifis  d’Efpa¬ 
gne  ,  autrement  dit  fcorjoneres.  C’eft  une  des  meilleures  racines  qu’on  puifle 
cultiver.  Laficorfionere  fie  multiplie  de  graine  qui  eft  blanche ,  menue ,  longuette  Sc 
ronde  :  elle  vient  dans  une  efpece  de  boule  au  haut  de  la  tige  ,  Sc  a  fia  pointe 
garnie  d’herbe  comme  le  piflenlir. ,  Sc  elle  s’envole  de  même  ,  fi  on  n’y  prend 
garde  en  la  vifitant  plufieurs  fois  le  jour  :  c’eft  pourquoi  auffi- tôt  que  la  fcorfo- 
nere  eft  épanouie ,  il  faut  ramafier  toutes  fes  barbes  Sc  en  les  tenant  dans  les 
doigts,  en  arracher  la  graine  qu’on  mettra  à  mefiire  dans  quelque  pot  couvert 
d’une  tuile,  de  peur  qu’il  n’y  pleuve  ou  qu’elle  ne  s’envole. 

Cette  graine  demande  à  être  mifie  en  bonne  terre  qui  ait  au  moins  fix  pieds  de 
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fond  ,  Sc  qui  ait  été  bien  fouillée.  On  la  feme  en  deux  faifons,  au  printems  Sc  au 
mois  d’Août,  en  bordures  ou  en  planches,  en  rayons  ou  fans  rayons,  &  en  plein 
champ,  n’importe,  pourvu  qu’on  ait  foin  d’éclaircir  le  plant  quand  il  eft  haut  de 
feptà  huit  pouces,  afin  que  les  racines  groffifient  davantage.  11  faut  l’arrofer  pen¬ 
dant  les  chaleurs,  Sc  l’entretenir  bien  fardé.  Il  paffe  aifément  l’hyver  hors  de  la 
ferre.  Pour  qu’il  foit  gros,  il  eft  bon  de  le  laiffer  deux  ans  en  terre,  &  d’en  femer 
une  planche  chaque  année,  pour  n’en  point  manquer. 

La  feorfonere  fleurit  jaune,  monte  en  graine  en  Juin  Sc  Juillet,  &  a  la  feuille 
large. 

Le  falfifis  commun  l’a  femblable  au  petit  plantain  :  il  fleurit  violet.  A  l’égard 
de  fa  graine,  elle  eft  approchant  comme  celle  de  la  fcorlonere,  fl  ce  n’eft  qu’elle 
elt  un  peu  plus  grife  ;  elle  eft  d’un  ovale  fort  long.  Au  refte  ,  on  cultive  les  fallu* 
fis  communs  comme  ceux  d’Efpagne,  excepté  qu’on  ne  les  feme  qu’au  printems , 
Sc  qu’on  ne  les  laifî'e  en  terre  que  jufqu’au  Carême.  Ils  ne  font  pas  fi  eftimés  que 
les  feorfoneres. 

Sariette,  eft  une  plante  annuelle  un  peu  odoriférante,  dont  les  feuilles 
fervent  en  affaifonnement ,  particuliérement  avec  les  pois  Sc  fèves.  Elle  ne  vient 
que  de  graines  qu’on  feme  tous  les  ans  au  printems,  en  planches  ou  en  bordure: 
elle  fe  plaît  en  terre  feche  Sc  en  belle  expofition. 

Sauge,  tant  la  panachée  qui  eft  la  plus  agréable  ,  que  la  commune  qui  eft 
d’un  verd  blanchâtre,  fe  multiplie  aifément  de  boutures  Sc  de  branches  éclatées 
de  leurs  fouches  avec  racines  :  on  n’en  met  guère  qu’en  bordure.  On  prend  la 
petite  fange  comme  le  thé.  Il  y  a  des  efpéces  de  fanges  plus  difficiles  à  venir  que 
les  antres  :  on  les  feme  en  Avril  fur  couche,  &  on  les  replante  en  bonne  terre  8c 
en  belle  expofition  dans  des  pots,  un  mois  après  qu’elles  font  levées.  Elles  crai¬ 
gnent  l’hiver,  Sc  il  faut  les  dépoter  tous  les  ans,  pour  leur  couper  le  trop  de  ra¬ 
cines,  &  renouveller  la  terre. 

Scorsonère  ,  voyez  Saljïfis. 

Topinanbour,  ou  pommes  de  terre ,  cm  encore  grojfes  truffes ,  font  des  ra¬ 
cines  rondes ,  qui  viennent  toutes  par  nœuds  entre  deux  terres  ,  Sc  que  l’on  man¬ 
ge  cuits,  far-tout  en  Carême ,  comme  les  culs  d’artichaux,  du  goût  defquels  ils 
approchent.  Il  ne  leur  faut  point  grande  culture  ,  Sc  ils  profitent  extrêmement , 
pourvu  qu’ils  foient  en  bonne  terre.  On  les  multiplie  par  graines  Sc  par  plants 
enracinés  ;  mais  ils  viennent  mieux  de  plants  que  de  femence.  On  les  replante  au 
mois  de  Mars  :  ils  portent  des  fleurs  comme  les  tourne-fols ,  Sc  quantité  de  grai¬ 
nes.  Si  le  potager  eft  petit,  on  doit  les  mettre  ailleurs,  car  ils  tracent  beaucoup. 
Il  eft  bon  aufîi  que  les  cochons  n’en  approchent  point,  parce  qu’ils  en  font  très- 
friands. 

Thym,  aime  un  terrein  fec  &  une  belle  expofition.  On  le  multiplie  ou  de 
graine  qu’on  feme  en  Mars,  ou  de  plant  enraciné,  en  éclatant  la  touffe  en  plu- 
fieurs  brins ,  qu’on  plante  aufli  en  Mars  à  deux  ou  trois  pouces  de  diftance  ,  avec 
un  plantoir  large,  comme  on  fait  le  buis.  On  ne  met  le  thym  qu’en  bordure,  Sc 
on  le  replante  tous  les  ans  en  Septembre ,  ou  bien  on  le  tond  tous  les  ans  ,  ou  au 
moins  tous  les  deux  ans. 

Tripe-madame,  eft  une  fourniture  de  falades ,  dont  on  ne  fe  fert  qu’au 
printems  quand  elle  eft  tendre  ;  car  l’été  elle  eft  trop  dure.  Elle  fe  multiplie  de 
graine  Sc  de  bouture,  ou  de  rejettons.  La  graine  eft  grife ,  longuette  ,  Sc  a  peu 
près  femblable  à  celle  du  perfil.  On  la  feme  au  printems  fur  un  bout  de  planche  ; 
ou  bien  on  en  plante  des  boutures  à  quelqu’endroit  de  la  melonniere  :  elle  vient 
affiez  aifément.  .  , 

Trompette  d’Al  le  m  a  g  ne  ,  voyez  Citrouille. 

R  ij 
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Truffes,  peuvent  fe  multiplier  de  femence  8c  de  plant  enracine,  en  bonne 
terre  8c  en  belle  expofition.  Voyez  ce  qui  en  a  été  dit  à  la  fin  du  Tome  premier. 

Verjus  8c  Vignes.  Les  efpéces  qu’on  en  cultive  ordinairement  dans  les 
potagers,  font  le  bourdelais  ou  verjus,  le  chaffelas,  doutât,  corinthe  &  mufcat. 
Les  uns  Sc  les  autres  fe  taillent,  fe  provignent,  fe  greffent  8c  fe  plantent  de  la 
même  maniéré  durant  les  mois  de  Janvier,  Février  8c  Mars.  Vers  la  mi-juin  on 
prend  foin  d’en  lier  les  branches,  foit  à  des  échalas,  foit  à  quelque  treillage ,  afin 
que  l’agitation  du  vent  ne  les  gâte  point.  Il  faut  aufii  les  ébourgeonner  au  prin- 
tems,  pour  leur  ôter  les  branches  foibles,  fe  contentant  d’y  laiffer  ,  en  les  tail¬ 
lant,  deux,  trois  ou  quatre  belles  branches  au  plus  fur  chaque  pied,  &  de  ne  les 
tenir  longues  que  de  quatre  yeux,  chacun  defquels  communément  pouffe  une 
branche ,  &  trois  ou  quatre  grandes  grappes  fur  chacune.  On  doit  auffi  obferver 
de  tenir  les  branches  baffes  plus  courtes  de  deux  yeux  que  les  hautes,  pour  tenir 
toujours  le  pied  bas ,  quand  on  ne  veut  pas  les  laiffer  monter  en  taille. 

Il  y  a  deux  fortes  de  bourdelais ,  le  blanc  8c  le  rouge ,  de  même  du  chaffelas  • 
mais  le  chaffelas  rouge  efl  très-rare.  Le  bourdelais  peutfe  contenter  d’une  expo¬ 
fition  au  nord  ;  mais  pour  le  chaffelas ,  il  lui  faut  le  midi,  le  levant  8c  le  couchant, 
pour  être  plus  jaune  ,  plus  croquant  8c  meilleur.  C’efl  un  raifin  qui  fe  conferve 
fort  long-tems  ,  pourvu  qu’on  ne  le  laiffe  pas  trop  mûrir  avant  de  le  cueillir. 

Le  doutât,  le  corinthe  8c  le  mufcat  veulent  le  midi  Sc  le  levant,  finon  ils  ne 
fauroient  mûrir  en  ce  climat.  Il  y  a  du  mufcat  blanc,  rouge  &  noir.  Le  blanc  efl 
ordinairement  le  meilleur  des  trois  :  il  lui  faut  une  terre  légère  ;  &  il  réuffit,  même 
en  plein  air,  dans  un  climat  chaud ,  s’il  efl  dans  un  terroir  graveleux  8c  fablon- 
neux.  Pour  être  bon,  il  faut  qu’il  ait  le  grain  gros,  jaune,  croquant,  clair-femé 
à  la  grappe,  8c  un  goût  de  mufe  afifez  relevé. 

Au  furplus,  voyez  ci-après  le  Traité  de  la  Vigne. 

V  i  O  l  e  t  t  e  s  ,  fur-tout  les  doubles ,  fervent  dans  nos  potagers  en  bordures 
8c  de  leurs  fleurs  on  garnit  le  delfus  des  falades  du  printerps.  Voyez-enla  culture 
au  Chapitre  des  Fleurs  ci-après. 

Secrets  qui  concernent  le  Jardin  potager» 

Pour  hâter  La  germination  des  graines . 

Mettez  une  fève  ou  autre  graine  tremper  durant  huit  jours  dans  du  marc 
ou  de  l’huile  d’olives  ;  enfoncez-la  dans  de  la  mie  de  pain  chaud  ,  elle  germera 
prefque  fur  le  champ. 

Pour  faire  pommer  des  choux  promptement. 

Ceux  qui  habitent  le  long  des  rivages  de  la  mer,  lorfqu’ils  tranfplantent  leurs 
choux,  mettent  de  l’algue-marine  avec  une  pincée  de  nitre  fous  la  racine.  D’au¬ 
tres,  qui  en  font  plus  éloignés  ,  mettent  feulement  une  pincée  de  nitre  ou  des 
cendres  de  plantes  brûlées  proche  leurs  racines  ;  cela  les  fait  végéter  &  pommer 
avec  beaucoup  de  diligence.  Un  vieux  foulier  ,  ou  la  peau  d’un  animal,  Sc  tout 
ce  qui  vient  des  animaux,  fait  aufii  merveille  pour  les  laitues,  les  chicorées  8c 
toutes  fortes  de  plantes. 

Pour  faire  lever  promptement  des  laitues. 

Prenez  de  la  cendre  de  tnouffe  8c  du  fumier  bien  terroté,  arrofez-les  de  jus 
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de  fumier  plufieurs  fois,  8c  laiffez-les  autant  de  fois  deffécher  au  foleil,  jufqu’à 
ce  que  cette  compoiltion  ioit  devenue  une  terre  grade  8c  bien  meuble  ;  puis ,  fi 
c’eft  en  hiver ,  mettez  cette  terre  dans  une  grande  terrine  ,  remuez-la  bien  &  la 
travaillez ,  l’arrofant  peu  à  peu  avec  du  jus  de  fumier,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  hu- 
meftée ,  comme  eft  une  terre  que  l’on  veut  femer.  Enfuite  pofez-la  fur  un  ré- 
chaud,  pour  lui  donner  une  chaleur  égale  à  celle  du  mois  de  Juillet.  Quand  elle 
fera  ainli  échauffée,  femez-y  des  graines  de  pourpier  ou  de  laitues,  après  les  avoir 
un  peu  humeèlées  avec  du  jus  de  fumier  bien  pourri,  durant  vingt- quatre  heures 
8c  à  mefitre  que  vous  verrez  la  terre  fe  fécher ,  arrofez-la  avec  de  l’eau  de  pluie; 
qui  ne  foit  pas  froide.  En  moins  de  deux  heures  ces  femences  auront  produit 
chacune  fuivant  fon  efpéce ,  de  quoi  faire  une  très-bonne  falade. 

Ou  bien ,  faites  tremper  de  la  graine  de  laitue ,  pourpier  ou  autre  plante  dans 
de  l’eau-de-vie  ;  8c  mêlez  dans  le  terreau  un  peu  de  fumier  de  pigeons  avec  un 
peu  de  chaux  bien  éteinte  Se  réduite  en  pouffiere.  Vous  aurez  des  laitues  en 
deux  fois  vingt-quatre  heures,  Se  ces  laitues  feront  grandes  Se  propres  à  manger  ; 
mais  elles  ne  durent  que  huit  jours  fous  la  couche  :  c’eft  pourquoi  il  faut  les  man¬ 
ger  dans  ce  tems- là.  Vous  pouvez  femer  ces  laitues  fur  la  même  couche  oti  l’on 
éleve  des  melons. 

Pour  faire  croître  promptement  du  céleri . 

On  prend  de  la  graine  de  l’année ,  on  la  met  tremper  un  jour  ou  deux  dans  du 
vinaigre  en  lieu  un  peu  chaud.  Quand  on  l’a  tirée  de  là,  on  la  laide  fécher  ;  puis 
on  la  feme  dans  de  bonne  terre,  avec  laquelle  on  a  mêlé  les  cendres  faites  de 
tuyaux  8c  de  gouffes  de  feves.  On  doit  Farrofer  d’eau  de  pluie  un  peu  chaude  ,  8c 
couvrir  enfuite  la  terre  avec  de  bons  paillalfons,  pour  que  la  chaleur  ne  s’exhale 
pas  fi-tôt.  En  peu  de  jours  on  voit  avec  admiration  la  terre  s’ouvrir  par-tout  ;  & 
en  continuant  d’arrofer,  on  apperçoit  bientôt  les  tiges  monter  8c  s’allonger. 

Pour  faire  venir  toutes  fortes  de  plantes  fort  grojfes. 

Il  faut  femer  fur  couches  telles  graines  potagères  que  l’on  fouhaite  dans  le  mo¬ 
ment  que  le  foleil  remonte  dans  i’équitioxe  de  Mars,  ce  qui  fe  voit  facilement 
par  les  Almanachs  ;  &:  s’il  y  a  diff  culte  à  trouver  par  les  Almanachs  le  point  du 
montant  de  l’équinoxe,  il  faut  faire  de  la  cendre  defarment,  8c  la  mettre  dans 
un  vailfeau  de  terre  plombée ,  ou  de  faïance  bien  nette,  avec  de  l’eau  de  puits  , 
<de  fontaine  ou  de  pluie  bien  claire  ,  depuis  le  vingtième  du  mois  de  Mars  jufqu’au 
vingt-deux  ou  vingt-troifiéme  :  8c  lorfque  le  foleil  remontera  dans  fon  point 
équinoxial ,  on  verra  la  cendre  fe  brouiller  avec  l’eau  &  la  troubler  ,  ce  qui  fera 
une  preuve  infaillible  du  tems  que  le  foleil  remontera  dans  fon  point  équinoxial , 
Sc  ce  fera  pour  lors  qu’il  faudra  femer  les  graines.  Quand  ces  plantes  feront  al¬ 
lez  fortes  pour  être  tranfplantées  en  planche,  on  le  fera  dans  le  commencement 
de  la  pleine  lune. 

Pour  avoir  des  fraifes  plutôt  que  de  coutume. 

On  met  des  fraifiers  fur  couche ,  on  les  couvre  de  chafîis  de  verre ,  &  on  les 
arrofe  durant  l’hyver  prefque  tous  les  trois  jours  avec  de  l’eau  où  l’on  ait  mis 
macérer  du  fumier  nouveau  de  cheval.  Il  eft  ftirprenant  combien  l’eau  échauffée 
8c  engraiffée  par  de  bon  fumier,  avance  la  végétation  des  plantes  8c  la  maturité 
des  fruits. 
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Pour  faire  lever  promptement  les  graines ,  &  les  pépins  &  noyaux  de  fruits. 


Prenez  de  pépins  de  pommes,  de  poires,  d’oranges,  ou  des  noyaux  dépê¬ 
chés,  d’abricots  &  de  prunes  ;  faiîes-les  entrer  dans  un  oignon,  qu’on  appelle 
fouilla  marina ,  ou  même  dans  un  oignon  ordinaire  ;  mettez  le  tout  en  bonne 
terre  ,  ils  germeront  bien  plus  vite  étant  excités  par  l’humidité  &  par  la  chaleur 
de  l’oignon.  On  comprend  aifément  que  des  femences  mifes  de  la  forte  doivent 
trouver  plus  de  nourriture  que  dans  la  terre  toute  crue. 


LA  NOUVELLE 

MAISON  RUSTIQUE; 

O  U 

ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 
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TROISIEME  PARTIE. 

LE  JARDINAGE J 

La  Vigne  et  les  Boissons. 


LIVRE  TROISIEME, 

Le  Jardin  Fruitier . 

O’Est  ici  le  champ  le  plus  riant  8c  le  plus  fécond  de  toute  la  Nature;  8c 
outre  une  infinité  d’alimens  8c  d’autres  fecours  que  l’on  en  tire,  les  plaifirs  de  la 
vue,  les  délices  de  l’elprit ,  Sc  les  doux  amufemens  de  la  vie,  y  entrent  &  char¬ 
ment  également  le  Philofophe  &  le  Payfan  ;  car  l’un  &  l’autre  prennent  naturel¬ 
lement  pour  les  arbres  fruitiers  qu’ils  élevent,  une  affeélion  qui  croît  toujours 
avec  eux  :  crefcent  illce  :  crefcctis  amores.  ~ 

Audi  eft-ce  cette  affeétion  qui  eft  la  choie  la  plus  nécefiaire  pour  avoir  de 
beaux  plants  :  fans  elle  ils  font  négligés,  8c  langui  fient  même  dans  les  meilleures 
terres;  mais  l’amour  du  Maître  les  anime,  8c  alors  ils  payent  avec  ulure  les  foins 
<&  le  peu  de  dépenfe  qu’ils  demandent. 

Ceux  qui  veulent  employer  tout  le  terrein  de  leurs  jardins  en  arbres  fruitiers, 
multiplient  les  efpaliers  par  des  murs  ifolés  dont  ils  garnifient  le  haut  de  demi- 
tiges,  8c  le  bas  de  balles  tiges,  qui,  quand  elles  font  allez  grandes  pour  couvrir 
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tout  le  mur,  prennent  la  place  des  demi-tiges  qu’on  coupe  ou  qu’on  plante  ail¬ 
leurs.  Voyez  ce  qui  a  été  dit  ci-deffùs,  page  n  ,  des  Jardins  coupés  de  murs. 
Ceux  qui  n’en  veulent  pas  faire  la  dépenfe ,  fe  contentent  de  garnir  tous  les 
quarrés  de  contre-efpalier  par  rangs  efpacés  de  huit  à  dix  pieds  ,  dont  l’entre¬ 
deux  fert  à  mettre  dans  le  milieu  quelques  rangées  de  boutures  ,  de  coignaffiers 
8c  de  paradis ,  qu’on  greffe  la  fécondé  année ,  Sc  qu’on  tranfpiante  deux  ans  apres. 
C’eff  ainfi  que  tout  leur  terrein  fe  trouve  employé  utilement. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Des  Pépinières  s  tant  pour  les  Jardins  que  pour  les  Champs. 

C  OMME  j’ai  parlé  ci-devant,  page  2  8c  fuivantes,  des  fonds  de  terres,  deS 
expositions,  de  la  fouille  &  des  autres  chofes  générales  à  toutes  fortes  de  jardins; 
je  vais  paffer  tout-d’un-coup  à  ce  qui  regarde  les  fruits  en  particulier ,  pour  les 
fùivre  dans  tous  leurs  états,  fuivant  le  cours  de  la  Nature. 

Quoiqu’il  s’agiffé  ici  des  jardins  où  l’on  ne  connoît  guère  que  les  fruits  X 
pépins  8c  les  fruits  à  noyau  ;  cependant  la  qualité  de  l’objet  veut  que  je  n’ou¬ 
blie  point  les  plants  champêtres,  puifqu’ils  entrent  dans  le  fujet,  &  qu’il  y  en 
a  beaucoup  dans  les  grands  jardins. 

'Utilité  des  Pépinières. 

Ceux  qui  veulent  avoir  de  beaux  plants  8c  en  quantité,  doivent  d’abord  avoir 
chez  eux  des  pépinières,  pour  y  élever  des  arbres  dont  ils  puiflent  planter  leurs 
jardins  &  leurs  champs.  Car  il  eft  certain  que  les  arbres  tirés  des  pépinières  do- 
meffiques  réuffiffent  bien  mieux  que  ceux  que  l’on  prend  hors  de  chez  foi  ;  parce 
qu’étant  replantés  aulE-tôt  après  qu’on  les  a  arrachés ,  8c  fe  trouvant  en  même 
terre  8c  en  même  air,  ils  reprennent  facilement;  au  lieu  que  ceux  qu’on  apporte 
de  loin,  s’altèrent  toujours  par  le  tranfport;  leurs  racines  fe  meurtriffent  8c  le 
gâtent ,  la  gelée  les  altéré  ;  iis  reprennent  avec  plus  de  peine ,  8c  il  en  meurt  un 
grand  nombre. 

D’ailleurs ,  c’efl:  un  grand  avantage  lorfqu’on  plante,  d’être  sûr  de  la  bonté 
de  l’efpéce  des  arbres  :  on  évite  par-là  le  déplaifir  qu’ont  fouvent  ceux  qui  en 
achètent,  d’être  obligés  d’en  replanter  de  nouveaux,  ou  de  les  regreftér  quand 
ils  devroient  commencer  à  donner  du  fruit. 

De  plus  ,  on  ne  peut  faire  de  grands  plants  qu’avec  beaucoup  de  dépenfe  ,  fi 
on  n’éleve  pas  chez  foi  des  pépinières  abondantes.  Il  eff:  bon  même  d’en  avoir 
deux  qui  fe  fuccédent ,  8c  les  renouveller  à  mefure  qu’elles  commencent  à  être 
fur  leur  fin.  Quand  ces  pépinières  font  un  peu  amples ,  il  faut  encore  obferver 
de  les  faire  à  plufieurs  reprifes  8c  à  différentes  années ,  afin  qu’on  ait  du  plant 
de  tous  les  âges. 

Un  fonds  propre  à  toujours  faire  des  pépinières  ,  eff:  ineftimable  &  d’un  pro¬ 
duit  très-confidérable  pour  un  Pépiniérifte ,  qui  a  un  prompt  débit  de  fes  arbres, 
nains  ou  autres. 

Pour  faire  une  bonne  pépinière,  on  doit  avoir  foin  principalement  de  trois 
chofes  ;  choifir  de  bon  plant ,  le  planter  dans  une  bonne  terre  ,  &  le  bien  cul¬ 
tiver. 

Un  fait  des  pépinières,  ou  de  femences ,  ou  de  plants  enracinés. 

Mais 
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Mais  pour  avoir  des  pépinières  en  peu  de  tems,  il  faut  les  planter  tout  d’un 
coup  de  plants  enracinés  ,  8c  un  peu  forts  s’il  fe  peut  :  la  dépenfe  n’en  eft  pas 
grande  ,  parce  que  le  millier  de  jeunes  plants  coûte  peu  ;  on  gagne  les  deux 
années  que  les  graines  font  à  lever  8c  à  former  de  pareil  plant ,  8c  on  n’eft 
pas  obligé  de  le  relever  au  bout  de  deux  ans  pour  le  replanter  ailleurs  ,  ou 
d’avoir  la  peine  de  l’éclaircir. 

Bien  des  Jardiniers  plantent  des  pépinières  de  pètreaux  :  ce  font  des  poiriers 
Sc  pommiers  fauvages  qu’ils  vont  chercher  dans  les  bois.  Avant  de  les  planter, 
on  leur  coupe  le  pivot;  8c  leurs  racines  s’étendant  en  patte-d’oie  ,  ils  devien¬ 
nent  de  beaux  fujets  pour  greffer ,  qui  réuffifftent  fur-tout  en  arbres  nains. 

I.  Pépinières  de  femence . 

« 

I.  Pépinières  de  fruits  a  pépins.  On  appelle  francs ,  les  petits  arbres  venus 
de  pépins  ;  8c  c’eft  de  quoi  il  faut  garnir  le  plus  les  pépinières. 

i°.  Pour  confèrver  les  pépins  8c  les  graines  pendant  l’hiver  ,  on  les  étend 
dans  un  grenier  ou  autre  endroit  bien  fec  ,  8c  on  les  vifite  8c  remue  de  tems 
en  tems  comme  le  bled  ;  ou  bien  on  les  garde  dans  des  fachets  pendus  au 
plancher  d’un  lieu  fec  8c  aéré. 

Toutes  les  graines  qu’on  veut  lemer  doivent  être  greffes  ,  rondes,  pleines 
en  dedans,  d’un  verd  vif  8c  non  altéré,  fraîches  8c  de  la  même  année  :  fi  elles 
étoient  plates ,  vuides  en-dedans  ,  un  peu  vieilles  8c  d’un  verd  fec  ,  elles  ne 
vaudroient  rien.  On  peut  les  éprouver  en  les  mettant  dans  un  petit  vailfeau 
plein  d’eau ,  pour  ne  prendre  que  celles  qui  iront  au  fond. 

20.  Il  eft  bon  de  choifir  les  pépins  de  fruits  bien  mûrs.  On  prend  indiffé¬ 
remment  ceux  des  poires  &  des  pommes  qu’on  mange  ,  de  celles  qui  pourrif- 
fent ,  ou  de  celles  qui  relient  après  que  le  cidre  eft  fait.  Il  eft  aifé  d’en  amaffer 
beaucoup ,  en  faifant  cribler  fur  une  nappe  du  marc  de  cidre  ou  de  poiré  au 
fortir  du  preffoir  ;  ou  ,  fans  fe  donner  cette  peine ,  on  n’a  qu’à,  en  arracher  dans 
les  bois  ,  ou  en  faire  venir  de  Normandie  oit  l’on  enéleve  quantité. 

30.  Pour  en  élever  de  graine  ,  on  les  feme  également ,  ou  en  automne  ou  à  la 
fin  de  l’hiver ,  quand  les  grandes  gelées  font  paffées.  Le  plant  femé  après  l’hi¬ 
ver  n’en  court  point  les  rifques  ;  mais  auffi  quand  celui  qu’on  a  femé  en 
automne  a  paffé  fon  premier  hiver  fans  en  être  atteint ,  il  leve  bien  plus  vite 
que  ceux  qu’on  feme  en  Février,  parce  que  ,  s’étant  attendri  par  l’humidité  de 
la  terre ,  il  fe  gonfle ,  creve  8c  pouffe  aux  premiers  mouvemens  de  la  fève  : 
pour  cela  on  couvre  les  pépins  nouvellement  femés  avant  l’hiver ,  de  grand 
fumier  de  cheval  tout  neuf. 

40.  Avant  de  femer  les  pépins  8c  autres  graines  difficiles  à  germer  ,  il  faut  les 
laiffer  tremper  douze  heures  dans  de  l’eau ,  ou  l’on  aura  mis  un  peu  de  nitre , 
à  proportion  de  la  dureté  de  la  femence  ;  8c  enfuite  l’arrofer  avec  la  même 
eau  pour  en  hâter  la  germination. 

5°.  Quand  le  champ  de  la  pépinière  a  été  bien  choifi ,  comme  je  l’ai  dit  ci-deffus, 
on  y  feme  les  pépins  à  plein  champ  ,  ou  par  rayons  que  l’on  fait  avec  le  manche 
du  rateau ,  profonds  d’un  pouce ,  en  faifant  fix  rayons  fur  une  planche  large  de 
quatre  pieds ,  ou  les  efpaçant  d’un  pied.  On  met  les  pépins  au  fond  de  chaque 
rayon ,  on  les  recouvre  avec  le  dos  du  rateau  ou  avec  du  terreau  ,  8c  on  répand 
du  grand  fumier  neuf  par-deffus ,  quand  c’eft  avant  l’hiver. 

6°.  Lorfqu’ils  commencent  à  pouffer  ,  on  les  farcie  ;  8c  à  mefure  qu’ils  fe  forti¬ 
fient  ,  on  leur  donne  des  labours  fort  légers  qui  les  font  croître  en  peu  de  tems. 

Au  bout  de  deux  ans  ils  font  affez  forts  pour  être  mis  par  rangs  ,  8c  tranf- 
Tome  IL  S 
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plantés  à  dix-huit  pouces  ou  deux  pieds  l’un  de  l’autre  ;  on  les  range  de  deux 
pieds  de  diffance  :  c’eft  ainfi  qu’il  faut  les  éclaircir  Se  les  elpacer ,  pour  qu’on 
puiffe  les  farder,  fèrfouir  Se  greffer ,  Se  qu’ils  ne  s’étouffent  point.  On  les  tranf- 
plante  &  on  les  greffe  à  deux  ou  trois  ans ,  fuivant  la  force  qu’ils  ont ,  Sc  on  les 
cultive  alors  comme  je  vais  le  dire  des  pépinières  de  plants  enracinés. 

1 1.  Pépinières  de  fruits  à.  noyau .  Des  cinq  fortes  de  noyau  qu’on  peut  femer  , 
il  n’y  a  que  ceux  d’amandes  qu’on  a  coutume  de  mettre  en  terre ,  parce  qu’on 
a  plutôt  fait  de  greffer  les  pêchers,  abricotiers,  cerifiers  Sc  pruniers  fur  d’autres 
fujets ,  que  d’en  élever  de  noyau  ;  mais  les  amandiers  ne  viennent  que  d’amandes , 
Sc  ne  s’entent  point  fur  d’autres  fujets ,  quoique  bien  d’autres  fe  marient  avec 
eux  par  la  greffe, 

i°.  Les  noyaux  amandes  qu’on  veut  greffer,  doivent  être  pris  des  douces  , 
car  la  fève  n’en  eft  pas  fi  revêche  que  celle  des  amandes  ameres.  Il  faut  qu’elles 
foient  faines  Sc  parfaitement  mûres. 

Avant  que  de  les  planter ,  on  doit  les  faire  germer  dans  du  fable  ,  en  les 
mettant  par  lits  dans  un  mannequin  au  mois  de  Novembre.  Pour  cela,  on  fait 
au  fond  du  mannequin  un  lit  de  fable  épais  d’un  bon  pouce  ;  on  arrange  les 
noyaux  par-deffus  ,  de  maniéré  qu’ils  ne  fe  touchent  pas,  Sc  que  le  fable  puiffe 
couler  entre-deux.  On  couvre  les  noyaux  d’un  fécond  lit  de  fable ,  &  on  con¬ 
tinue  ainfi  les  lits  alternativement ,  jufqu’à  ce  que  le  mannequin  foit  plein  ;  Sc  fur 
le  dernier  lit  de  noyaux  on  met  deux  bons  pouces  de  fable,  afin  que  la  fraîcheur 
s’y  conferve.  Au  lieu  de  fable ,  on  peut  fe  fervir  de  terreau  ou  de  terre  neuve. 
On  met  enfuite  le  mannequin  dans  un  lieu  chaud  Sc  humide ,  comme  une  cave  ou 
un  cellier,  ou  bien  on  l’enterre  dans  une  vieille  couche  ,  Sc  on  prend  garde  que 
les  fouris  n’y  aillent. 

Après  les  fortes  gelées,  on  choifit  l’endroit  du  jardin  le  mieux  amendé;  o lU 
le  laboure  Sc  on  y  fait  des  rigoles  de  fix  pouces  de  profondeur  ,  larges  d’un 
fer  de  bêche  ,  Sc  à  deux  pieds  l’une  de  l’autre  ;  on  y  apporte  le  mannequin 
d’amandes ,  on  le  renverfe  doucement  fens  deffus  deffous  ;  on  les  prend  une  à 
une,  de  peur  de  rien  rompre;  Sc  on  arrange  au  fond  de  la  rigole  celles  qui 
font  germées ,  à  dix-huit  pouces  de  diffance  ;  Sc  celles  qui  ne  le  font  pas ,  on 
les  met  plus  près  fi  l’on  veut  :  on  peut  couper  à  quatre  doigts  de  l’amande  la 
racine  de  celles  qui  l’ont  trop  longue.  Etant  ainfi  toutes  arrangées ,  on  remplit 
la  rigole  de  vieux  terreau  ,  ou  du  moins  on  la  couvre  légèrement  de  la  terre 
du  rayon  ;  Sc  on  a  attention  de  ne  point  rompre  le  germe  qui  pouffe ,  car  tou¬ 
tes  les  peines  feroient  perdues. 

Au  relie,  on  doit  obferver  toujours  de  mettre  la  radicule  du  noyau  en  bas, 
Sc  la  plume  en  haut ,  pour  faciliter  le  développement  de  U  plante ,  comme  je 
l’ai  dit  ci-deffus. 

Les  amandes  ainfi  plantées  ,  bien  entretenues  de  légers  labours  ,  Sc  far¬ 
dées  ,  font  en  état  d’être  greffées  vers  la  fin  du  mois  d’Août  de  la  même 
année. 

20.  On  peut  mettre  germer  dans  des  pots  les  noyaux  de  pêches  ,  d’abricots 
Sc  de  prunes  ,  auffi-tôt  qu’on  en  a  mangé  le  fruit.  On  met  fix  à  huit  noyaux 
dans  un  pot  plein  de  terre  ;  on  le  met  l’hiver  à  couvert  de  la  gelée ,  Sc  ils  com¬ 
mencent  à  lever  aux  premières  chaleurs  du  printems.  Il  vaut  mieux  les  laiffer 
dans  les  pots ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  forts  Sc  qu’on  puiffe  les  placer  à  demeure  , 
quand  on  ne  veut  pas  les  greffer  ;  car  il  y  a  des  pêchers  Sc  des  pruniers  francs 
qui  donnent  de  très-bons  fruits  fans  être  greffes.  Si  ceux  qu’on  veut  greffer  iont 
affez  forts  pour  être  écuffonnés  des  le  mois  d’Août  fuivant ,  ils  en  reprennent 
bien  mieux. 
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Ï1  n  y  a  que  la  pêche  de  Pau ,  la  perfique  Sc  la  pêche  violette  qui  viennent 
bien  de  noyaux  :  les  autres  efpeces  y  dégénèrent  toujours ,  Sc  elles  valent  beau¬ 
coup  mieux  greffées  :  encore  ne  fe  fert-on  prefque  plus  de  pêchers  venus  de 
noyaux ,  même  pour  greffer  ,  parce  qu’ils  durent  peu  &  qu’ils  font  fujets  à 
manquer  :  on  prend  plutôt  des  amandiers. 

30.  On  n’éleve  des  pruniers  de  noyaux  que  pour  les  greffer  en  écuffon  ,  ou  en 
fente  ,  quand  ils  font  allez  gros  ;  car  il  n’y  a  que  le  damas  noir  qui  vienne 
bien  franc  :  les  autres  efpéces  veulent  être  greffées  pour  venir  mieux  &  être 
plus  belles. 

40.  On  peut  élever  des  cerifès  de  noyaux ,  en  les  traitant  comme  les  pépins 
de  poires  &  de  pommes ,  mais  il  vaut  mieux  s’y  prendre  comme  aux  noyaux 
d’amandes.  Cela  elh  général  à  toutes  fortes  de  noyaux  ;  mais  ils  font  plus  longs 
à  venir  que  les  amandes;  ils  ne  font  en  état  d’être  greffés  qu’au  bout  de  quelques 
années ,  particuliérement  les  pruniers  &  les  cerifiers. 

III.  Pépinières  de  plants  champêtres.  La  graine  d’orme  fe  recueille  au  mois 
de  Mai ,  &  fe  doit  femer  en  même  tems.  Les  autres  graines  comme  celles 
du  tilleul,  frêne,  charme,  érable  Sc  bouleau,  fe  ramaffent  aux  mois  de  Sep¬ 
tembre  ,  Oêlobre  ,  Novembre  Sc  Décembre  ,  ainfi  que  les  fruits  ruftiques  , 
comme  noix  ,  marron ,  châtaignes  ,  noifettes  ,  faines  &  glands.  Il  faut  les 
choifir  gros,  unis,  clairs  Sc  pleins,  fans  être  ridés  ni  piqués  par  les  vers,  ou 
rongés  par  les  mulots.  Ils  doivent  être  toujours  de  la  même  année  qu’on  veut 
les  femer. 

On  met  les  noix,  châtaignes,  marrons  Sc  autres  fruits  ruftiques  avec  du  fable 
dans  des  mannequins  ;  on  les  y  arrange  dès  avant  l’hiver  alternativement  par  lits , 
c’eft-à-dire  un  lit  de  fruits  fur  un  lit  de  fable.  Le  mannequin  couvert  de  fable 
en~deffus,  fe  place  dans  un  lieu  fec  &  un  peu  chaud,  ou  à  la  cave;  les  fruits  s’y 
confervent  Sc  germent  pendant  l’hiver  :  au  printems  on  porte  le  mannequin  oii 
l’on  veut  planter  les  fruits  ,  Sc  en  les  y  mettant  en  place  ,  on  prend  garde , 
ainfi  que  je  l’ai  obfervé,  de  rompre  le  germe  qu’ils  ont  pouffé  dans  le  fable, 
parce  que  cela  les  retarderoit  de  beaucoup. 

Lorfqu’on  feme  ou  pique  des  noix  ,  des  marrons ,  des  amandes  ,  des  châ¬ 
taignes  ou  des  glands ,  fi  c’eft  pour  les  laiffer  dans  la  place  011  on  les  feme  , 
il  faut  mettre  deffous  un  morceau  de  tuile  ou  d’ardoife,  parce  que  ,  comme  la 
nature  de  ces  arbres  eft  de  faire  un  pivot  profond  Sc  peu  de  racines  ,  ce  qui 
les  empêche  de  bien  faire,  le  morceau  de  tuile  ou  d’ardoife  qu’on  leur  met, 
leur  fait  écarter  les  racines ,  Sc  ils  en  pouffent  en  quantité. 

Si  on  ne  veut  pas  les  femer  d’abord  en  place ,  on  les  met  en  pépinière  :  au 
bout  de  deux  ans  on  les  arrache  ,  pour  les  replanter  dans  une  autre  pépinière  : 
en  les  y  plantant ,  on  coupe  le  pivot  qu’ils  ont  fait ,  Sc  ils  en  deviennent  plus 
beaux  :  on  les  laiffe  dans  cette  fécondé  place  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  quinze  a 
vingt  pieds  de  haut. 

Il  en  eft  de  même  de  tous  les  arbres  de  futaye  qui  fe  fement ,  comme  orme  , 
charme  ,  tilleul ,  érable  ,  fycomore  ,  acacia  ,  même  du  hêtre  ,  du  noifetier  & 
de  l’épine.  On  les  feme  en  planche  ;  on  les  leve  au  bout  de  deux  ans  :  pour 
les  replanter  en  pépinière  à  un  pied  de  diftance  l’un  de  l’autre  fur  le  rang, 
Sc  les  rangs  de  deux  pieds  en  deux  pieds.  Il  n’y  a  que  le  chêne  qui  aime  a 
être  femé  d’abord  en  place ,  Sc  il  y  réuffit  :  il  n’aime  point  à  être  tranlplante  , 
parce  qu’il  repren4  difficilement  à  caufe  de  fon  pivot. 

Les  arbres  verds  font  très-recherchés  Sc  néceffaires  dans  les  beaux  jardins , 
Sc  les  ifs ,  les  picea  &  le  haux  font  ceux  dont  on  fe  fert  le  plus.  Ils  viennent 
d’une  petite  graine  rouge  qu’on  ramaffe  quand  elle  eft  bien  mûre ,  Sc  qu  on 
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feme  dans  une  bonne  terre  comme  celle  des  fleurs  &  des  orangers  ,  Sc  paf 
planches  comme  celle  d’un  potager  ;  parce  que  ce  s  plantes  ,  fur-tout  l’if,  font 
très  -  lentes.  Lorfqu’elles  font  levées ,  il  faut  les  farder  ,  les  labourer  Sc  les 
arrofer  fouvent. 

Les  cyprès ,  pins ,  fapins  Sc  chênes  verds  ,  quoique  moins  parefleux  ,  de¬ 
mandent  auflî  une  bonne  terre  8c  les  mêmes  foins. 

Quand  ces  arbres  8c  arbrifleaux  verds  font  parvenus  à  une  certaine  hauteur, 
on  commence  à  les  former  fuivant  leur  deftination  ,  en  les  tondant  au  cifeaujen 
boule  ,  en  piramides  ,  Scc. 

Le  philaria ,  l’alaterne  ,  la  fabine ,  8cc.  s’élèvent  de  même  ,  mais  ils  croiifent 
plus  vite. 

Comme  la  plupart  des  arbres  verds  viennent  des  pays  chauds  ,  il  vaut  mieux 
les  élever  de  boutures  &  de  marcottes  ,  que  de  graines  qui  manquent  fouvent. 
Les  marcottes  réuffiffent  au  pied  des  ifs  Sc  des  picea;  au  bout  de  deux  ans  on 
les  leve  Sc  on  les  plante  en  pépinière.  Pour  les  avancer  davantage ,  on  fend  les 
branches  ,  comme  on  fait  à  l’œillet,  quoique  le  bois  foit  très-dur  à  percer.  On 
peut  même  acheter  du  petit  plant  qu’on  élevera  chez  foi.  Tous  ces  moyens 
gagnent  beaucoup  de  tems. 

Choix  du  plant  de  pépinières. 

I.  Plants  à  pépins.  ï°.  Pour  élever  une  pépinière  de  poiriers  Sc  de  pom¬ 
miers  francs  à  haute  tige ,  8c  propres  à  faire  de  grands  plants  ,  il  faut  choifir 
les  fauvageons  de  poiriers  Sc  de  pommiers  d’un  an  feulement.  Cette  forte  de 
plant  vient  de  pépins  de  poires  Sc  de  pommes ,  qu’on  a  dû  ,  pour  cet  effet ,  femer 
au  mois  de  Mars  fur  des  planches  de  terre  bien  labourées ,  de  la  même  maniéré 
que  les  Jardiniers  fement  leurs  graines.  Ces  pépins ,  ainfi  femés  Sc  nettoyés 
d’herbe  pendant  l’été ,  pouffent  un  jet  allez  beau  pour  être  plantés  en  pépinière 
l’hiver  fuivant. 

2°.  Le  meilleur  plant  pour  greffer  des  pommiers  propres  en  efpalier ,  en  pa- 
liflade  ou  en  buiffon ,  eft  celui  du  pommier  de  paradis ,  parce  qu’il  pouffe  peu 
de  bois ,  8c  qu’il  rapporte  promptement  &  beaucoup.  On  éleve  cette  forte  de 
plant  de  boutures  ,  comme  celui  des  coignafliers  ,  dont  je  parlerai  ci-après  ;  mais 
le  pommier  de  paradis  eft  plus  long  à  venir. 

Le  doulçain  eft  une  autre  efpéce  de  pommier  qui  approche  fort  de  celui  de 
paradis ,  Sc  qui  reprend  aufli  de  boutures  ;  mais  le  plant  n’en  vaut  rien ,  parce 
qu’il  pouffe  trop  de  bois  ,  Sc  qu’il  ne  peut  demeurer  en  buiffon. 

3°.  Pour  greffer  des  poiriers  bons  à  planter  en  efpalier,  contre- efpalier 
ou  en  buiff  on  ,  le  plant  qui  y  réufîit  le  mieux  eft  celui  de  coignaflier ,  parce 
qu’il  eft  très  propre  pour  les  arbres  nains  de  leur  nature ,  Sc  qui  fe  maintien¬ 
nent  bas  fort  aifément.  Les  fauvageons  francs  n’y  font  pas  fi  propres  ,  car  natu¬ 
rellement  ils  s’élèvent  trop  ;  &  lorfque  pour  les  arrêter  on  leur  coupe  quelques 
branches ,  ils  en  répondent  plufieurs  autres  avec  plus  de  force  :  ainfi  jufqu’à  ce 
qu'ils  foient  arrivés  à  leur  grandeur  naturelle  ,  ils  ne  produifent  que  du  bois 
Sc  fort  peu  de  fruits  ;  encore  le  peu  qu’ils  en  rapportent  eft  ordinairement  plus 
verd  ,  plus  tardif  &  moins  coloré  que  celui  des  arbres  fur  les  coignafliers  ,  ft 
ce  n’eft  le  portail  qui  y  vient  fort  bon ,  pourvu  néanmoins  qu’il  foit  planté 
dans  un  fonds  chaud  Sc  grouetteux  ;  car  dans  la  terre  franche  Sc  froide  il  ne 
prend  aucun  goût. 

Après  les  poires  de  portail ,  celles  de  bezidery,  de  beurré  &  d’orange,  réuft- 
fAent  fur  le  franc,  mieux  que  toutes  les  autres,  parce  qu’ordinairement  elles 
chargent  beaucoup. 
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Âinfi  ,  puifque  la  nature  des  poiriers  entés  fur  le  franc  eft  de  s’élever  en 
grand  arbre  &  de  pouffer  beaucoup  de  bois  ,  il  eft  aifé  de  juger  que  s’ils  ne  font 
paliffés  contre  des  murailles  fort  hautes  ,  où  ils  puiffent  s’étendre  avec  liberté  , 
ils  ne  peuvent  réuffir  dans  les  efpaliers  de  hauteur  ordinaire,  ni  être  retenus  en 
buiffon  ,  finon  dans  un  terroir  fec  ,  pierreux  &  fablonneux  ,  où  ne  rencontrant 
que  peu  de  nourriture,  ils  ne  fauroient  pouffer  avec  beaucoup  de  vigueur; 
mais  auffi  ils  rapportent  plutôt  du  fruit. 

Quelques-uns  ont  plus  d’eltime  pour  les  poiriers  entés  fur  le  franc ,  que  pour 
Ceux  qui  font  greffés  fur  le  coignaffier  ,  parce  qu’ils  croient  que  les  fruits  de  ces 
derniers  font  plus  âpres  Sc  moins  délicats  que  les  autres.  L’expérience  a  fait  con- 
noître  ,  néanmoins ,  que  cette  opinion  n’eft  pas  véritable  ,  8c  que  l’âpreté  qui  fe 
rencontre  quelquefois  aux  fruits  greffés  fur  le  coignaffier ,  ne  leur  eft  pas  natu¬ 
relle  ;  mais  qu’elle  eft  caufée  ou  par  la  terre  humide  8c  groftiere  qui  les  nourrit, 
ou  par  la  trop  grande  quantité  de  fumier  dont  on  a  amendé  la  terre  en  les  plan¬ 
tant.  En  effet ,  on  remarque  aifément  que  cette  âpreté  diminue  ,  8c  fe  paffe  â 
mefure  que  le  fumier  fe  confomme  Se  que  les  arbres  vieilliffent.  C’eft  pour  cette 
raifon  auffi  qu’il  ne  faut  jamais  fumer  les  arbres  plantés  s’ils  n’en  ont  befoin , 
parce  que  le  fumier  rend  leur  fruit  moins  délicat. 

40.  Il  y  a  trois  différentes  efpéces  de  coignaffiers  ;  8c  on  les  éleve  de  pé¬ 
pins  ,  de  boutures  Sc  de  plufieurs  autres  maniérés ,  comme  je  l’ai  dit  en  par¬ 
lant  de  ce  plant  au  premier  tome.  J’ajouterai  feulement  qu’il  faut  choifir  les 
pépins  dans  des  coignafles  qui  foient  parfaitement  mûres  ,  8c  non  dans  des 
coings ,  parce  que  la  fève  du  coignier  eft  trop  revêche. 

I  I.  Plants  a  noyaux.  i°.  Le  plant  propre  pour  les  pépinières  deftinées  à 
greffer  des  pêchers  ,  des  pavies ,  des  abricotiers  3c  des  pruniers  ,  eft  celui  des 
jeunes  pruniers  de  damas  noir  8c  de  faint  Julien,  parce  que  leur  fève  eft  plus 
douce  que  celle  des  autres  ,  8c  qu’ils  durent  plus  :  il  n’y  a  donc  qu’à  en  prendre 
des  jets  qui  pouffent  autour  des  vieux  pieds  pour  faire  des  pépinières  :  la  greffe 
y  réuffit  bien  en  écuffon  ou  à  œil  dormant,  quand  le  fujet  fur  lequel  on  l’applique 
eft  jeune  ;.8c  en  fente  quand  il  eft  vieux. 

20.  Quelques-uns  plantent  des  abricots  Sc  des  amandiers ,  pour  y  enter  des 
pêchers  8c  des  pavies ,  mais  ils  font  fort  fujets  à  une  gomme  qui  s’amaffe  autour 
de  l’écuffon  ;  en  forte  que  fi  le  Jardinier  n’a  grand  foin  de  l’ôter  ou  de  la 
prévenir,  elle  l’étouffe  Sc  le  fait  fouvent  mourir.  Il  eft  vrai  que  lorfqu’ils  réuff- 
fiffent  ,  ils  rapportent  de  beau  fruit ,  Sc  entr’ autres  des  pêches  liffes  admirables. 
C’eft  pourquoi  le  meilleur  plant  Se  le  plus  affuré  pour  ces  fortes  de  fruits  ,  eft 
celui  de  damas  noir  8c  de  faint  Julien;  mais  principalement  celui  de  damas  noir  , 
parce  qu’il  dure  davantage  ,  8c  que  fa  fève  eft  la  plus  douce. 

30.  L’amandier  n’eft  pas  mauvais  dans  les  terres  chaudes  8c  fablonneufes ,  mais 
il  ne  réuflît  pas  ordinairement  en  pépinière,  parce  qu’étant  replanté,  il  ne  re¬ 
prend  que  très-rarement.  C’eft  pourquoi  il  eft  néceffaire  de  l’élever  dans  la  place 
où  il  doit  demeurer  ;  8c  au  commencement  de  Mars  y  femer  des  amandes  douces  , 
après  les  avoir  fait  germer  dans  du  fable  pendant  l’hiver ,  pour  les  y  enter  en 
écuffon  ou  à  œil  dormant  dès  l’année  même,  à  la  fin  du  mois  d’Août,  ou  dans 
la  fécondé  année  s’ils  font  trop  foibles. 

40.  On  peut  femer  8c  enter  de  la  même  forte  les  noyaux  de  pêches  ou  d’a¬ 
bricots  ;  Sc  même  fans  attendre  le  mois  de  Mars,  les  enterrer  auffi-tôt  que  le 
fruit  en  eft  mangé  :  mais  les  arbres  que  l’on  greffe  deflùs  n’y  durent  pas  fi  long- 
tems  que  fur  l’amandier.  #  _  , 

Les  pêchers  Sc  les  pavies  le  peuvent  auffi  élever  de  noyaux  :  mais  ils 
dégénèrent  bien  fouvent  ;  8c  il  n’y  a  que  les  pêches  de  Pau,  les  perfiçjues  ,  les 
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pêches  violettes  8c  les  pêches  communes  qui  y  réuflîffent  ordinairement. 

50.  Quoique  les  abricotiers  fe  puiflent  greffer  fur  toutes  fortes  de  pruniers, 
ils  produifent  toutefois  de  plus  beau  fruit  fur  ceux  qui  rapportent  les  plus  groffes 
prunes,  principalement  quand  elles  font  blanches;  &  iorfqu’ils  font  entés  fur 
les  pruniers  de  petits  damas  noirs,  leur  fruit  eft  plus  fec  8c  plus  ferme.  Les 
abricotiers  qui  viennent  de  noyaux ,  rapportent  de  petits  abricots  qui  font  plus 
hâtifs ,  &  qui  ont  plus  de  pointe  que  les  autres ,  ce  qui  fait  que  quelques-uns 
les  eftiment  davantage  ;  mais  ils  ne  fe  plaifent  pas  dans  toutes  fortes  de  terres  , 
&  font  meilleurs  dans  celles  qui  font  chaudes  que  dans  les  franches. 

6°.  Les  bonnes  efpéces  de  prunes  fe  peuvent  greffer  fur  toutes  fortes  de 
pruniers  ,  à  l’exception  de  ceux  qui  ne  rapportent  que  de  petites  prunes 
âpres ,  à  caufe  que  leur  fève  eft  trop  aigre. 

7°.  Pour  faire  des  pépinières  de  cerifiers  <Sc  autres  fruits  rouges ,  il  faut 
planter  des  rejettons  de  merifiers  blancs  Sc  rouges ,  à  caufe  que  leur  fève  eft 
plus  douce  Sc  plus  nourriffante  que  celle  des  merifiers  noirs.  Il  y  a  néan¬ 
moins  de  certains  merifiers  rouges  dont  le  fruit  eft  amer,  Sc  fur  lefquels ,  fi 
on  greffe  des  cerifiers  Sc  des  bigarreautiers ,  ils  deviennent* auffi  forts  &  auftï 
grands  que  fur  les  autres  ;  mais  il  s’y  forme  un  gros  nœud  â  la  jointure  de 
la  greffe  ,  qui  gâçe  la  beauté  de  l’arbre ,  Sc  montre  que  cette  forte  de  merifier 
a  la  fève  plus  aigre  Sc  plus  amere ,  puifque  fa  tige  ne  peut  grofiir  à  proportion 
de  la  greffe. 

Pour  enter  des  cerifes  précoces ,  le  meilleur  plant  eft  celui  des  rejettons  de 
cerifiers  hâtifs ,  d’autant  qu’elles  en  mûri  lient  plutôt.  Il  eft  vrai  qu’elles  n’y 
viennent  pas  fi  groffes  ,  Sc  que  l’arbre  même  ne  s’y  fait  pas  fi  puiffant ,  que 
lorfqu’elles  font  greffées  fur  de  bons  merifiers.  Le  plant  de  cerifier  eft  auflî 
meilleur  que  celui  de  merifier  ,  pour  y  greffer  de  groffes  griottes  ;  parce  que 
comme  cette  efpéce  d’arbre  fleurit  ordinairement  beaucoup  Sc  rapporte  peu  , 
elle  charge  davantage  fur  le  cerifier  ,  &  y  conferve  mieux  fon  fruit ,  à  caufe 
que  fa  fève  n’eft  pas  fi  abondante  que  celle  du  merifier. 

Choix  de  la  terre  de  Pépinières, 

i°.  Il  ne  faut  jamais  placer  les  pépinières  dans  des  lieux  oh  il  y  a  beaucoup 
d’ombrage  ,  ni  près  des  chênes  ,  ormes,  frênes  ,  ou  autres  arbres  qui  ont  de 
vaftes  racines  :  car  les  jeunes  plants  y  font  privés  du  foleil,  Sc  fouvent  affamés 
par  les  racines  des  gros  plants  voifins. 

On  doit  choifir  une  terre  douce  ,  bonne  jufqu’à  trois  pieds  de  profondeur , 
expofée  au  levant  (  car  le  midi  eft  trop  chaud  ) ,  un  peu  fraîche  ,  Sc  qui  foit 
affez  graffe  pour  n’avoir  point  befoin  d’être  fumée  avant  que  d’y  planter,  prin¬ 
cipalement  lorfque  l’on  y  veut  élever  des  pépinières  de  poiriers  Sc.  de  pommiers 
francs  ;  car  le  fumier  engendre  dans  la  terre  de  gros  vers  blancs  qui  mangent 
les  racines  du  plant,  Sc  les  font  mourir;  outre  que  la  terre  trop  grade  Sc  trop 
amendée  caufe  des  chancres  dans  l’écorce  des  arbres ,  Sc  particuliérement  des 
pommiers.  Si  au  contraire  la  terre  ne  fe  trouve  pas  affez  bonne  de  foi-même, 
Sc  qu’elle  ait  befoin  d’être  amendée,  il  eft  meilleur  d’attendre  que  le  plant  ait 
pouffe  la  troifiéme  feuille  devant  que  de  la  fumer  ,  parce  qu’après  trois  ans  il 
fera  affez  fort  pour  réfifter  aux  vers  que  le  fumier  pourroit  engendrer. 

La  terre  ,  pour  être  propre  à  y  planter  une  pépinière  ,  ne  doit  pas  être  trop 
en  labour,  ni  trop  légère;  mais  au  contraire  elle  eft  meilleure  quand  elle  a  du 
corps  ;  Sc  pourvu  qu’on  en  ait  qui  foit  meuble  Sc  douce  pour  mettre  autour 
des  racines  en  plantant ,  celle  qui  eft  neuve  Sc  repofée  eft  la  plus  excellente 
de  toutes.  •> 
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II.  Pépinières  de  Plants  enracinés. 

On  a  va  ci-deffus  que  cette  voie  eft  beaucoup  plus  sûre  Se  va  bien  plus  vite 
que  celle  de  la  femence.  Je  comprends  parmi  le  plant  enracine'  dont  on  fait  des 
pe'pinieres ,  tout  ce  qui  eft  plant  forme',  comme  fauvageons,  rejettons,  billes  , 
boutures  Se  marcottes. 

Ayant  donc  trouvé  un  morceau  de  terre  propre  8c  bien  expofé  pour  y  faire 
la  pépinière ,  8c  les  plants  enracinés  étant  bien  choifis ,  il  faut  y  ouvrir  des  rigo¬ 
les  de  la  largeur  8c  profondeur  d’un  fer  de  bêche ,  les  efpacer  à  trois  pieds  ou 
trois  pieds  8c  demi  l’une  de  l’autre ,  8c  obferver  autant  qu’on  peut  de  les  drefîer , 
en  forte  que  l’un  des  bouts  de  chacune  regarde  le  midi ,  8c  l’autre  le  feptentrion  : 
car  iorfqu’elles  font  ainfi  difpofées ,  8c  que  les  pépinières  font  bien  greffées , 
c’eft-à-dire  que  les  greffes  font  pofées  le  dos  vers  le  midi  (  ce  qui  fe  doit  faire 
toujours  autant  qu’il  elt  pofîible  pour  bien  greffer)  ,  les  arbres  fe  foutiennent 
les  uns  les  autres ,  8c  fe  défendent  bien  mieux  des  grands  vents  du  midi. 

La  terre  étant  ainfi  bien  préparée  ,  on  doit  au  mois  de  Novembre  ou  de  Dé¬ 
cembre  choifir  une  belle  journée  pour  la  planter ,  d’autant  que  par  un  beau  tems 
la  terre  eft  meuble ,  plus  aifée  à  manier ,  Sc  garnit  mieux  la  racine  du  plant  ;  mais 
dans  les  terroirs  humides  8c  tardifs  ,  il  vaut  mieux  attendre  à  la  fin  de  Février 
pour  y  planter ,  parce  que  la  trop  grande  humidité  8c  les  eaux  corrompent  8c 
pourriffent  les  racines  pendant  l’hiver. 

C’eft  par' cette  raifon  que  dans  les  fonds  humides  Sc  froids  il  eft  néceffaire, 
pour  égouter  les  eaux ,  de  relever  la  terre  en  forme  de  filions  ,  8c  de  planter 
les  arbres  fur  le  haut;  mais  dans  les  terres  chaudes  Sc  hâtives,  il  faut  y  planter 
dès  le  mois  de  Novembre,  à  cau.fe  que  les  racines  commencent  avant  l’hiver  8c 
durant  le  tems  doux  à  jetter  quelque  petite  chevelure  ,  Sc  fe  lient  avec  la  terre  , 
en  forte  qu’au  printems  les  arbres  en  pouffent  beaucoup  mieux. 

Sif  on  plante  une  pépinière  de  fauvageons  ,  de  poiriers  Sc  de  pommiers  francs., 
élevés  de  pépins ,  on  doit  obferver  de  couper  la  moitié  de  la  racine  du  plant, 
de  le  rogner  par  haut  environ  à  fept  pouces ,  de  l’efpacer  dans  les  rigoles  de 
lépt  à  huit  pouces  de  diftance  entre  chaque  brin ,  Sc  de  ne  le  point  enfoncer 
dans  la  terre  plus  avant  qu’il  étoit  en  celle  dont  il  aura  été  tiré.  Il  faut  par 
après  remplir  les  rigoles  de  terre  douce  Sc  déliée ,  afin  qu’elle  garniffe  mieux 
les  racines  de  ce  petit  plant ,  labourer  aufiî-tôt  la  terre  des  deux  côtés ,  Sc  le 
motter  en  forte  qu’il  ne  paroiffe  dehors  que  la  hauteur  d’un  demi-doigt. 

On  doit  planter  autrement  les  pépinières  de  coignafiiers  enracinés  :  8c  celles 
qui  font  deftinées  pour  élever  des  arbres  nains  ,  foit  poiriers  ,  pêchers  ou  pru¬ 
niers  ;  car  il  faut  efpacer  le  plant  dans  les  rigoles  à  deux  pieds  l’un  de  l’autre  , 
Sc  le  couper  à  deux  ou  trois  pouces  de  terre ,  afin  qu’il  repouffe  du  jeune  bois 
fur  lequel  on  le  puiffe  greffer.  Mais  pour  le  pommier  de  paradis  ,  il  ne  doit  être 
xogné  qu’à  un  pied  Sc  demi  de  terre  ;  parce  que  comme  cette  efpéce  d’arbre  eft 
long-tems  à  groffir  ,  il  eft  néceffaire  de  lui  conferver  du  vieux  bois ,  pour  le 
greffer  en  fente  Sc  en  jouir  plus  promptement  ;  car  il  vient  bien  plus  vite  de 
cette  forte  que  iorfqu’il  eft  greffé  en  écuffon. 

Il  eft  néceffaire  que  tout  le  terrein  de  la  pépinière  ait  été  défonce  de  deux 
pieds  Sc  demi  de  fond  pour  le  moins  dans  toute  fa  furface  ;  qu’elle  ait  été  bien 
ftreffée  de  niveau  ;  8c  enfuite  que  tous  les  fauvageons  ,  dont  on  la  garnit ,  y 
foient  mis  chaque  efpéce  fe'parément.  Pour  cet  effet  il  faut  partager  tout  le 
terrein  par  planches  larges  de  huit ,  dix  ou  douze  pieds  ,  plus  ou  moins ,  luivant 
l’étendue  de  la  place  ;  Sc  planter  les  fauvageons  par  rang  fur  le  travers  de$ 
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planches ,  en  obfervant  de  mettre  chaque  rang  à  deux  pieds  de  diftance  l’un  de 
l’autre  ,  pour  pouvoir  labourer  aifëment;  &  mettre  les  arbres  de  chaque  rang  à 
un  pied  de  diftance.  Pour  les  labourer ,  c’eft  de  crochets  à  deux  dents  qu’on  doit 
fe  fervir  ,  Sc  non  de  la  bêche  ,  parce  qu’elle  endommage  les  racines. 

Les  ormeaux ,  châtaigniers  ,  tilleuls  ,  hêtres  ,  Scc.  fe  plantent  de  même  au  cor¬ 
deau  ,  à  un  pied  de  diftance  l’un  de  l’autre  au  plus ,  dans  des  rigoles  efpacées  de 
deux  pieds  ;  car  plus  les  plants  font  près  ,  mieux  ils  le  couvrent  &  fe  conduifent 
l’un  l’autre  :  enfuite  on  recouvre  les  rigoles  &  on  plombe  la  terre ,  afin  que  les 
racines  ne  s’éventent  point.  Bien  des  gens  n’approuveut  pas  qu’on  récepe  ces 
jeunes  plants  à  fleur  de  terre ,  comme  il  eft  aflêz  de  coutume  ;  ils  veulent  qu’on 
fe  contente  de  rafraîchir  feulement  les  racines ,  en  en  coupant  le  petit  bout. 

III.  Culture  des  Pépinières. 

Celles  de  plants  enracinés  Sc  celles  des  plants  de  femence ,  qui  ont  acquis  la 
force  de  ces  plants  enracinés  ,  comme  je  l’ai  dit  ci-deffiis,  demandent  doréna¬ 
vant  les  mêmes  foins. 

i°.  Vers  le  mois  de  Mai ,  quand  le  petit  fauvageon  de  poirier  ou  de  pommier 
commence  à  pouffer ,  il  faut  l’ébourgeonner  promptement  avec  les  doigts  ,  en 
forte  qu’il  ne  demeure  qu’un  bourgeon  fur  chaque  brin  pour  faire  un  feul  jet  : 
en  même  tems  on  doit  faire  farder  les  herbes  qui  ont  pouffé  ;  Sc  au  commence¬ 
ment  du  mois  de  Juin  par  un  beau  tems  labourer  la  pépinière  uniment  d’un 
bon  fer  de  bêche  dans  le  milieu  du  rayon  feulement;  car  approchant  à  un  pied 
près  des  fàuvageons  ,  le  Jardinier  doit  foulager  la  bêche  Sc  ne  l’enfoncer  qu’à 
demi ,  pour  ne  pas  offenfer  les  racines.  Ce  labour  achevé ,  Sc  la  terre  étant 
encore  toute  fraîche  ,  il  la  faut  couvrir  entièrement  de  fougere  de  quatre  pouces 
d’épaiffeur,  en  forte  toutefois  qu’elle  n’étouffe  pas  les  fàuvageons. 

Après  cette  première  façon  ,  à  la  fin  du  mois  d’Odobre  ,  on  doit  amaffer 
adroitement  la  fougere  avec  la  bêche,  la  jetter  en  long  au  milieu  des  rangées 
du  plant ,  Sc  enfuite  déchauffer  les  fàuvageons  environ  d’un  demi  fer  de  bêche 
en  forme  de  rigole  ,  afin  que  pendant  l’hiver  les  eaux  Sc  les  neiges  puiffent 
couler  plus  aifément  au  pied  du  plant  Sc  l’humefter.  En  déchauffant  ainfi  les 
fàuvageons ,  il  eft  bon  de  rejetter  la  terre  fur  la  fougere  pour  la  faire  mieux 
pourrir;  mais  il  faut  prendre  garde  de  laiffer  un  pouce  ou  deux  de  terre  contre 
le  pied  de  ces  fàuvageons ,  afin  de  les  préferver  de  la  gelée ,  Sc  de  ne  pas  couper 
ni  découvrir  leurs  racines. 

L’hiver  étant  paffé ,  on  doit  au  mois  de  Mars ,  par  un  beau  tems ,  réchauffer  le 
plant ,  labourer  toute  la  pépinière  à  l’uni  ;  en  labourant ,  couper  la  fougere  avec 
la  bêche  Sc  la  mêler  avec  fa  terre  ,  parce  qu’elle  fert  de  fumier  ,  Sc  qu’elle  a  cette 
propriété  particulière  de  faire  jetter  au  fàuvageon  quantité  de  chevelure  Sc  de 
petites  racines. 

Il  eft  néceffaire  d’entretenir  ainfi  les  pépinières ,  Sc  de  renouveller  tous  les 
ans  ces  mêmes  façons ,  jufqu’à  deux  ans  après  qu’elles  auront  été  greffées. 

Mais  dans  le  pays  ou  la  fougere  eft  rare ,  on  doit ,  pendant  l’été ,  labourer  trois 
fois  les  pépinières  d’un  labour  léger  ,  pour  les  tenir  fraîches  ,  Sc  n’y  laiffer  croî¬ 
tre  aucunes  herbes.  Ces  trois  labours  fe  doivent  faire  au  mois  d’Oètobre.  Il 
faut  toujours  déchauffer  le  plant  de  la  maniéré  que  je  l’ai  décrit. 

2°.  Si  la  pépinière  ainfi  cultivée  ne  profite  point ,  on  doit  au  mois  de  Novem¬ 
bre  de  fa  troifiéme  année  la  fumer  ,  Sc  répandre  par-tout  également  Sc  à  champ 
couvert,  de  bon  fumier  gras  Sc  à  demi  pourri ,  de  quatre  doigts  d’épaiffeur  ,  Sc 
le  labourer  aufii-tôt  pour  le  mêler  avec  la  terre.  Quand  on  fumera  ainfi  la 
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pépinière  dans  le  mois  de  Novembre ,  il  ne  fera  pas  néceffaire  de  la  labourer 
ni  de  déchaufier  le  plant  au  mois  d’Oclobre. 

30.  On  doit  encore  prendre  foin  ,  lorfque  les  fauvageons  commencent  â 
former  leur  tige ,  de  les  émonder  8c  de  couper  toutes  leurs  branches  jufqu’â 
fix  ou  huit  pouces  de  hauteur,  feulement  pour  préparer  la  place  de  la  greffe; 
Sc  après  cela  ne  leur  couper  rien  au-deiTus,  parce  que  ces  fauvap-eons  font  fi 
jeunes  &  fi  tendres,  qu’on  ne  peut  leur  ôter  aucune  branche  ni  les  entamer 
fans  altérer  beaucoup  la  fève,  ce  qui  les  retarde  8c  les  empêche  de  groflir.  Par 
cette  même  raifon,  il  faut  aulfi  obferver  de  n’éplucher  ni  décharger  de  bois 
les  coignafliers ,  les  pruniers  &  les  merifiers  plantés  en  pépinière  avant  le  mois 
de  Mars  de  leur  fécondé  année;  mais  alors  en  les  épluchant,  il  eft  bon  d’ob- 
fèrver  de  ne  leur  laiffer  qu’une  branche  ou  deux  au  plus  fiir  chaque  pied,  8c 
de  les  émonder  en  même  temps  jufqufi  huit  pouces  de  haut  pour  placer  les 
écuffons,  8c  couper  le  chicot,  afin  qu’il  foit  recouvert  quand  il  fera  tems  de 
greffer.  On  prépare  les  pommiers  de  paradis  de  la  même  maniéré  ,  pour  les 
enter  en  fente.  Mais  en  élaguant  les  jeunes  tiges ,  il  faut  toujours  leur  laiffer 
quelques  brindilles  ;  elles  fervent  à  arrêter  la  fève ,  8c  à  faire  groffir  l’ajbre 
qui  s’étioleroit  à  force  de  monter. 

4°.  Les  pépinières  de  fauvageons  étant  ainfi  bien  plantées  &  bien  Cultivées  , 
feront  aifez  fortes  pour  être  greffées  dans  leur  trois  ou  quatrième  année,  Sc 
celles  de  coignafliers  &  de  pruniers  dans  leur  fécondé. 

5°.  Quant  aux  ormeaux  ,  hêtres  ,  lapins  ,  châtaigniers ,  marroniers  ,  tilleuls 
8c  autres  arbres  naturellement  champêtres ,  lorfqu’ils  font  devenus  un  peu  forts 
dans  la  pépinière ,  comme  à  l’âge  de  trois  ou  quatre  ans ,  il  faut  commencer 
à  les  conduire  Sc  élever.  Pour  cet  effet,  on  épluche  tous  les  petits  boutons 
Sc  branchettes  le  long  de  la  tige  ,  jufqu’en  haut ,  8c  on  choifft  parmi  toutes 
les  branches  celle  qui  eft  la  plus  droite  fur  le  pied  de  l’arbre  ;  enfuite ,  fans 
rien  couper,  on  cafte  le  bout  des  branches  inutiles,  &  on  les  tortille  autour 
de  la  bonne ,  de  maniera  qu’elles  fervent  â  l’entretenir  8c  à  la  bien  dreffer. 
Quand  ces  branches  tortillées  font  plus  greffes  que  celle  qu’on  veut  élever, 
de  peur  qu’eiles  n’emportent  toute  la  fève ,  on  les  pele  tout  autour  d’environ 
trois  doigts  de  haut,  ce  qui  en  arrête  la  nourriture. 

On  conduit  ainfi  tous  les  ans  le  montant  de  ces  jeunes  arbres  de  plus  haut 
en  plus  haut,  en  cherchant  de  nouvelles  branches  pour  les  entortiller  autour 
du  montant,  &  l’entretenir  droit,  en  coupant  avec  la  ferpette  toutes  celles 
qui  font  au-deffous  jufqu’au  pied  :  c’eft  de  cette  maniéré  que  s’élèvent  les  belles 
tiges.  Lorfqu’il  y  a  dans  la  pépinière  quelques  arbres  qui  penchent,  il  faut  les 
redreffer  en  les  paffant  Sc  tortillant  dans  le  tems  de  la  fève  avec  ceux  qui  font 
proches ,  afin  qu’ils  fe  foutiemient  l’un  l’autre ,  Se  fe  dreffent  en  groffiffant.  Les 
coudes  Sc  les  zigzags  qui  fe  rencontrent  le  long  d’une  tige,  fe  raccommodent 
en  groffiffant:  on  peut  les  aider  en  fendant  par  filets  ces  cavités  que  la  fève, 
eu  fe  gonflant ,  groffit  8c  remplit  peu  â  peu. 

A  fept  ou  huit  ans  ces  arbres  font  gros  d’environ  fix  pouces,  Sc  hauts  de 
quinze  à  vingt  pieds:  on  peut  alors  les  employer  pour  remplir  quelques  places 
vuides  ;  mais  il  vaut  mieux  les  laiffer  profiter  dans  la  pépinière. 

Nous  parlerons  au  Chapitre  IV  ci-après,  des  différentes  maniérés  de  tranff 
planter  les  arbres. 
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CHAPITRE  IL 

Des  Greffes  ù  de  la  Bâtardiere. 

Article  Premier. 


Des  differentes  fortes  de  Greffes. 

C’Est  ici  le  fécond  âge  des  plants:  Sc  greffer  ou  enter ,  c’eft  couper  la  tête 
ou  les  bras  à  un  arbre,  pour  lui  donner  une  nouvelle  tête  ou  de  nouveaux  bras, 
Sc  le  forcer  d’adopter  Sc  de  nourrir  des  fruits  qui  11e  font  pas  de  la  famille. 

Utilités  &  curiojités  de  la  Greffe, 

La  greffe  eft  le  triomphe  de  l’art  fur  la  nature  dans  le  genre  végétal.  Un 
arbre  par  ce  moyen  change  d’efpéce  ,  de  fexe  ,  de  tête ,  au  gré  d’un  Jardinier 
habile,  &  on  a  trouvé  par-là  le  fecret  de  changer  de  nature  les  fauvageons, 
de  mécamorphofer  les  fruits,  de  les  multiplier  prodigieufement,  d’en  mêler 
les  efpéces,  Sc  d’en  avoir  de  tous  les  climats.  L’ufage  de  la  greffe  eft  ce  qu’il 
y  a  de  plus  ingénieux ,  de  plus  agréable  Sc  de  plus  utile  dans  le  vafte  champ 
de  l’agriculture;  Sc  fans  cet  art,  nous  ferions  pauvrement  réduits  aux  feuls 
fecrets  que  la  nature  Sc  le  pays  nous  fourniroient.  L’homme  curieux  Sc  adroit 
a  voulu  retrouver  par  fon  travail  les  fruits  du  jardin  de  délices  que  fon  péché 
lui  avoit  ôté  ;  Sc  il  l’a  fait  avec  tant  d’empreffement ,  qu’il  a  été  fouiller  dans 
les  forêts  les  plus  affreufes ,  &  en  a  tiré  plufieurs  fortes  d’arbres  extraordi¬ 
naires  (a) ,  que  la  nature  avoit  pris  foin  de  lui  cacher. 

Non  content  de  ceux  -  là ,  il  en  a  été  chercher  dans  les  forêts  les  plus 
éloignées  (à)  ,  Sc  en  a  fait  un  fi  grand  amas  d’efpéces  différentes  ,  qu’elles  vont 
prefque  à  l’infini.  Le  mélange  d’une  forte  avec  une  autre  (c)  lui  en  a  fouvent 
donné  qui  ont  été  inconnus  à  nos  Peres  :  Sc  l’art  lui  a  fuppofé  mille  moyens 
pour  en  augmenter  le  nombre ,  Sc  perpétuer  les  bonnes  efpéces. 

Mais  c’eft  outrer  ce  bel  art  que  de  vouloir  par  des  entreprifes  bizarres , 
forcer  la  nature  à  produire  des  fruits  nouveaux  Sc  monftrueux  ,  comme  de 
greffer  la  vigne  fur  des  noyers  Sc  fur  des  oliviers,  pour  avoir  des  grappes  de  rai  fin 
pleines  d’huiles  ;  d’enter  de  la  calieville  fur  des  mûriers  noirs  |  Sc  des  pêchers  fur 
des  coignaffiers ,  pour  avoir  des  pommes  noires,  Sc  des  pêches  fans  noyau;  de 
greffer  le  noyer  fur  l’arboufier;  d’enter  des  pommes  fur  des  p’ antes  ftériles,  des 
châtaignes  fur  des  hêtres,  des  poires  fur  des  frênes,  du  gland  fur  des  ormes, 
Scc.  Car  la  nature,  charte  dans  fes  alliances  ,  Sc  fidelle  dans  fes  productions,  n’a 
pu  être  débauchée;  ou  pour  mieux  dire,  fi  quelques  arbres  entés  de  rameaux 


( a )  L 'amadote  a  été  trouvée  dans  une  forêt  de 
Bourgogne.  Uambrette  conferve  encore  les  épines 
de  fon  naturel  fauvage  Le  be\i-i‘Hery  porte  le  nom 
du  'auvageon  qu’on  nomme  en  Bretagne  be\y ,  ou 
beçier  ;  Sc  d ’Hery  ,  qui  eft  le  nom  d’une  forêt  de  cette 
Province,  où  l’on  a  découvert  ce  fruit.  Le  beçy  de 
Que Sb)  vient  auili  de  la  forêt  deQueffoy  en  Bretagne. 
La  pomme  d 'apte  a  été  prife  dans  la  forêt  de  fon  nom. 

(C  La  poire  de  bon  chrétien  d’hiver  a  été  apportée 


de  Hongrie.  La  pêche  vient  des  Perfans  qui  l’en- 
votèrent  en  Occident,  croyant  empoifonner  les  Eu¬ 
ropéens  ;  car  elle  étoit  en  Perfe  un  poifon  dange¬ 
reux  ;  mais  le  claangement  de  climat  la  fit  changer 
de  nature  ;  Sc  c’eft  aujourd’hui  un  de  nos  fruits  les 
plus  exquis. 

(c)  L’orange  j  qu’on  appelle  bigearia ,  eft  moitié 
citron,  moitié  orange.  Le  Grand-Duc  de  Tofcane  e» 
a  eu  des  premiers. 
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d'une  efpece  fi  eloignee  ont  produit  quelque  choie ,  ce  n’a  été  que  des  pro¬ 
ductions  languiffantes  &  de  peu  de  durée. 

Ce  qui  doit  nous  fuffire,  c’efi:  que  chaque  efpéce  de  bons  fruits  peut  fe  greffer 
heureufement  fur  des  fauvageons,  ou  autres  fujets  d’une  nature  à  peu  près  fem- 
blable  à  la  fienne. 

On  peut  même ,  fur  le  même  arbre  ,  enter  fur  différens  côtés  du  tronc ,  ou 
fur  différentes  branches,  diverfes  efpéces  du  même  fruit,  même  des  fruits  d’efi- 
péces  différentes  ;  mais  il  faut  toujours  que  ces  efpéces  aient  de  la  fympathie,  8c 
qu’elles  foient  d’une  nature  à  peu  près  fèmblable.  Ainfi  le  pommier  peut  pro¬ 
duire  des  poires,  &  le  poirier  des  pommes.  On  fait  venir  des  prunes,  des  pêches 
fur  un  amandier;  des  cormes  fur  un  prunier;  des  poires,  des  pommes,  des  prunes 
fur  des  mûriers;  des  poires  fur  des  lauvageons,  fur  du  paradis,  fur  des  coignaf- 
fiers,  fur  des  épines  blanches  ,  8c  même  fur  des  neffliers.  Voilà  tout  au  plus  en 
quoi  peut  réuffir  le  mélange  des  greffes,  fuivant  l’expérience  de  nos  jours;  encore 
ces  fruits  ne  font-ils  fouvent  que  des  fujets  languiffans,  on  remarque  même  que 
le  bon  chrétien  d’été  mufqué  8c  les  poiriers  de  portail,  ont  plus  de  peine  que  les 
autres  poiriers  à  prendre  fur  des  coignaffiers,  Sc  que  les  poiriers  à  greffe  queue 
n’admettent  pas  volontiers  la  greffe  de  toutes  fortes  de  poiriers. 

Ordre  &  précautions  quil  faut  tenir  en  greffant  des  Pépinières. 

Lorfqu’on  greffe  les  pépinières,  ce  qui  fe  fait  ordinairement  dès  la  féconde 
année  du  plant,  il  faut  commencer  par  un  bout  de  chaque  planche,  8c  aller  tout 
de  fuite  de  rang  en  rang,  8c  de  planche  en  planche  ;  8c  avoir  un  regiftre  fur  lequel 
on  écrira  à  mefure  :  tel  rang  d’une  telle  planche  contient  telle  efpéce  de  fruits , 
tel  rang  contient  telle  autre  efpéce ,  8c  ainfi  de  fuite.  Tout  l’ouvrage  étant  ainfi 
fait  &  enregistré,  quand  on  a  befoin  d’arbres,  on  les  fait  arracher,  le  livre  à  la 
main,  8c  on  efi:  affuré  des  efpéces  de  fruits. 

Quels  font  les  Plants  qui  veulent  être  greffés  ?  fur  quels  fujets  &  à  quel  âge 

ils  demandent  à  l’être ? 

I.  Il  y  a  quelques  fruitiers  qui  font  francs  de  leur  efpéce ,  8c  qui  rapportent 
de  bons  fruits,  fans  être  greffés;  mais  il  y  en  a  peu,  8c  la  plupart  ont  befoin 
de  ce  fecours ,  ou  par  néceffité,  ou  du  moins  pour  être  forts  8c  bons. 

II.  Comme  tout  le  fecret  8c  tout  le  fruit  de  l’art  de  la  greffe  confifte  à 
planter  une  partie  de  quelque  arbre  qu’on  eftime ,  fur  quelque  endroit  d’un 
autre  arbre  qui  déplaît,  on  peut  greffer  un  arbre  à  tel  endroit ,  autant  de  fois 
8c  à  tel  âge  qu’on  veut,  pourvu  qu’il  ne  foit  ni  trop  jeune  ni  trop  vieux  pour 
cette  opération. 

Il  ett  bon  de  greffer  fes  arbres  auffi-tôt  qu’ils  font  affez  forts  pour  cela  :  le 
fruit  en  devient  plus  gros  8c  d’un  relief  plus  fin ,  parce  que  la  greffe  du  plant  fe 
perdant  peu  à  peu ,  il  acquiert  plus  de  douceur  à  mefure  qu’il  groffit ,  &  il  fe 
raffine  comme  l’or  dans  la  fournaife.  On  greffe  communément  les  amandiers 
au  bout  de  l’année,  &  les  autres  à  deux  ou  trois  ans,  plus  ou  moins,  fuivant 
leur  force. 

III.  Les  fruits  de  jardin,  pour  la  bonté  defquels  on  fe  fert  de  la  greffe,  font 
les  poires,  les  pommes,  les  prunes,  les  pêches  8c  pavies,  les  abricots,  toutes 
fortes  de  cerifes ,  des  azeroles ,  des  coings  &  quelquefois  des  neffles  8c  des 
châtaignes;  les  raifins  8c  Les  figues  ont  chacun  leur  Chapitre  à  part.  On  peut 
greffer  toutes  fortes  d’arbres  fruitiers  8c  autres. 

Tij 
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i°.  On  greffe  les  poiriers  fur  des  coignaffiers  ou  fur  des  poiriers,  foit  fau- 
vageons ,  foit  francs. 

Il  y  a  des  efpéces  qui  fe  marient  bien  par  la  greffe  ;  Sc  alors  l’union  de 
l’ente  avec  le  fujet  eft  plus  prompte  &  plus  intime,  comme  le  bon  chrétien 
d’hiver  fur  coignaffier.  D’autres,  au  contraire,  ont  toujours  de  la  peine  à  s’allier, 
comme  la  merveille  d’hiver  fur  le  coignaffier  :  ce  qui  a  donné  lieu  de  remarquer 
que  fouvent  les  fibres  des  deux  plants  approchées,  s’inclinent  8c  fe  replient 
pour  s’aboucher  ;  au  lieu  que  dans  les  efpéces  amies  ,  ces  fibres  fe  joignent 
fans  aucune  inflexion ,  s’enfilent  8c  s’allongent  mutuellement  ;  ce  qui  fait  la 
réuffite  de  la  greffe. 

Il  faut  choifir  les  coignaffiers  femelles  bien  fains ,  qui  faffent  de  grandes 
feuilles  8c  de  beaux  jets,  8c  qui  aient  l’écorce  liffe  Sc  noirâtre.  Ils  réuffiffent 
merveilleufement  en  efbalier  ou  en  buiffon  ;  rarement  en  arbre  de  tige ,  parce 
qu’ils  fe  décolent  au  vent.  Il  y  a  pourtant  quelques  efpéces  de  poiriers,  comme 
le  bon  chrétien  d’été  mufqué  Sc  les  portails ,  qui  ont  peine  à  prendre  fur  les 
coignaffiers.  Mais  le  coignier,  qui  eft  le  coignaffier  mâle,  a  la  fève  fi  aigre, 
que  les  greffes  ont  peine  à  y  reprendre,  font  le  bourlet  Sc  languiffent  toujours. 
Quant  aux  fauvageons,  tant  poiriers  que  pommiers,  ceux  élevés  de  pépins 
font  préférables  à  ceux  de  fouches.  Le  coignaffier  de  Portugal  eft  le  meilleur 
de  tous  pour  greffer  de  bons  fruits. 

Les  poiriers  fauvageons  de  bois  font  de  très -bons  fujets  pour  les  arbres 
nains,  8c  même  pour  ceux  de  tige:  mais  les  fauvageons  de  pépinière  &  les 
rejettons  des  vieux  pieds  ne  font  bons  que  pour  les  arbres  de  tige  parce  qu’ils 
font  trop  vigoureux  pour  demeurer  bas. 

Les  poiriers  greffés  fe  fervent  réciproquement  de  fujets  pour  le  changement 
des  greffes,  à  l’exception  de  quelques-uns,  comme  les  poiriers  de  groffes  queues, 
qui  font  indifciplinables ,  de  même  que  les  petits  blanquets  qui  font  fujets  à 
faire  le  bourlet. 

Il  faut  obferver  de  greffer  le  moins  qu’on  peut  fur  les  coignaffiers,  des  fruits 
fecs ,  mais  plutôt  des  fruits  fond  ans  8c  beurrés ,  parce  que  la  féchereffe  du 
coignaffier  rend  le  fruit  encore  plus  fec,  âcre  Sc  rude,  comme  eft  la  coignafte: 
au  contraire  les  fruits  fecs  Sc  odorans  doivent  fe  greffer  fur  francs  ,  ou  fur 
poiriers  francs  greffés  :  par  exemple ,  fur  de  l’amadote  greffer  de  l’épine  d’hi¬ 
ver,  de  l’échafferie,  ou  autres  dont  le  goût  Sc  le  relief  font  tout  différons. 

On  greffe  quelquefois  des  poiriers  fur  des  pommiers ,  fur  de  l’épine  blanche 
8c  fur  des  neffliers;  mais  la  greffe  ou  le  plant  réuffiffent  rarement. 

2°.  Les  pommiers  fe  greffent  ou  fur  des  pommiers  fauvageons,  ou  fur  des 
pommiers  de  paradis  Sc  des  douçains  ;  avec  cette  différence  que  les  fauvageons , 
foit  de  pépins,  foit  de  fouches  ou  rejettons,  font  propres  pour  faire  des  pom¬ 
miers  de  tige ,  ou  de  grands  buiffons  échappés  ;  mais  ils  ne  valent  rien  pour 
faire  des  pommiers  nains  :  au  lieu  que  les  paradis  font  très-propres  pour  de¬ 
meurer  nains ,  &  occuper  peu  de  place  ,  parce  qu’ils  pouffent  peu  de  bois  Sc 
font  promptement  du  fruit.  Le  douçain ,  au  contraire,  n’eft  bon  qu’en  tige; 
mais  il  pouffe  au  pied  beaucoup  de  jets  qui  font  avorter  la  greffe,  fi  on  n’a 
pas  foin  de  les  bien  nettoyer  Sc  ébourgeonner. 

Les  pommiers ,  qu’on  hafarde  de  greffer  fur  poiriers  ou  fur  coignaffiers , 
réuffiffent  peu  dans  la  France  occidentale. 

3®.  Les  .pruniers  ne  fe  greffent  que  fur  d’autres  pruniers,  encore  n’eft  -  ce 
que  fur  un  petit  nombre  d’efpéces,  comme  faint-julien ,  damas  noir,  cerifettes, 
8c  ils  ne  réuffiffent  guère  fur  les  .bonnes,  comme  perdrigons,  fainte- Catherine, 
prunes  d’abricot.  Ils  prennent  quelquefois  fur  de  gros  amandiers. 
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.  40.  Les  pêchers  veulent  être  greffés  fur  des  pruniers  de  faint-julien  ou  de 
damas  noir ,  ou  far  des  abricotiers  déjà  greffes  ,  ou  fur  des  jeunes  amandiers 
de  l’année.  Un  pêcher  greffe  quatre  fois  fur  un  amandier  doux,  porte  des 
pêches  dont  l’amande  eft  douce. 

En  général,  pour  tous  les  fruitiers  à  noyau,  il  vaut  mieux  les  °reffer  fur 
amandiers,  ou  fur  pruniers  de  faint-julien  ou  de  damas  noir,  que  d’en  élever 
de  noyau.  Le  pêcher  greffe  fur  prunier  donne  plus  de  fruit  8c  le  donne  meilleur*' 
mais  il  ne  fait  rien  dans  les  mauvaifes  terres;  à  la  différence  du  pêcher  greffe 
fur  amandier  qui  y  réuffit ,  parce  qu’il  pique  en  fond  ;  mais  il  nourrit  peu 
fon  fruit ,  8c  il  eft  fujet  à  l’amertume. 

50.  Les  abricotiers  viennent  naturellement  de  noyau  ;  &  ce  font  les  abri¬ 
cotiers  fauvages  qui  vivent  près  de  deux  cens  ans;  mais  il  vaut  mieux  en  greffer 
fur  amandiers  ,  fur  pruniers  de  damas  noir  ou  faint-julien ,  ou  fur  ceux  qui 
portent  les  plus  belles  prunes  blanches. 

On  obferve,  a  l’égard  des  pêchers  8c  des  abricotiers,  de  greffer  fur  pruniers 
ceux  qu’on  deftine  pour  des  terres  humides  8c  fortes;  au  lieu  qu’on  greffe  fur 
amandiers  ceux  qu’on  plante  dans  les  terres  feches  8c  légères ,  parce  que  les 
racines  de  l’amandier  piquent  fort  avant  en  terre  ,  Sc  le  garantiffent  de  la 
féchereffe. 

6°.  On  greffe  toutes  fortes  de  cerifes ,  8c  on  les  greffe  fur  des  merdiers  ou 
fur  des  cerifiers  de  pied  :  les  derniers  font  meilleurs  pour  les  cerifes  précoces, 
qu’cn  met  d’ordinaire  en  efpalier,  parce  qu’ils  ne  font  pas  fi  vigoureux  que 
les  merifiers. 

70.  L’azerolier ,  qui  eft  un  arbre  fauvage  Sc.  épineux ,  fe  greffe  fur  l’épine 
blanche,  quelquefois  fur  de  petits  fauvageons  de  poiriers,  fur  des  neiffiers , 
ordinairement  fur  coignafïier  qui  donne  du  fruit  plutôt,  le  donne  plus  gros, 
&  charge  davantage  :  il  fe  greffe  en  fente  ou  en  écuffon. 

8°.  Les  amandiers  viennent  d’eux-mêmes,  ou  on  les  greffe  les  uns  fur  les 
autres,  ou  bien  on  les  écuffonne  fur  le  prunier  de  damas  noir. 

90.  On  ne  greffe  guère  les  coignafliers ,  parce  qu’ils  font  aifément  du  fruit 
d’eux-mêmes.  On  peut  greffer  du  coignaûier  de  Portugal  fur  celui  de  France , 
pour  en  bonifier  l’efpéce  :  on  en  greffe  auffi  fur  des  poiriers. 

De  même,  les  mûriers  naiffent  tous  francs  :  on  en  greffe  pourtant  à  la  pouffe, 
d’écuffons  entés  fur  d’autres  mûriers  de  meilleure  espece. 

I  o°.  Les  neftliers  fe  greffent  fur  d’autres  neffliers  ,  fur  l’épine  blanche ,  fur 
l’épine-vinette,  fur  coignaffiers  8c  fur  poiriers,  &  fe  greffent  en  fente  ou  en 
écuffon.  L’épine-vinette  fe  greffe  de  même  fur  l’épine  blanche. 

Au  relie,  voyez  ce  que  j’ai  dit  ci-deffus  far  le  choix  des  plants,  page  140. 

Differentes  maniérés  de  greffer. 

II  y  a  fix  différentes  fortes  de  greffes  :  la  greffe  en  écuffon,  la  greffe  en  fente, 
îa  greffe  en  couronne,  la  greffe  en  flûte,  la  greffe  à  emporte-piéce,  Sc  la  greffe 
en  approche  ;  mais  il  n’y  a  que  les  trois  premières  qui  foient  beaucoup  d’ufage  : 
les  autres  font  peu  utiles,  ou  elles  ne  different  des  premières  que  par  quelques 
circonftauces  de  plus  ou  de  moins. 
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Explication  de  la  Figure. 


ï.  F  épinier  e  de  pépins  naijjans. 

2.  Pépinière  de  noyaux  bien  levés. 

3 .  Pépinière  des  plants  enracinés. 

4.  Me  res  coignaffes  y  dont  on  tire  des 

plants  enracinés. 

5.  Greffoir. 

6.  Scie. 

7.  Serpette. 

8.  Coins  de  buis  on  autre  bois  dur. 

9.  Maillet. 

10.  Greffes . 

1 1 .  Greffes  taillées  pour  mettre  en  fente. 
î  2 .  Sauvageon  gu  on  jend. 

1 3.  Arbres  greffés  en  poupée. 

14.  Arbres  de  tiges  gaffés  en  croix. 

15.  Autre  greffe  aux  branches. 


1 6.  Mouffe  dont  on  entoure  la  greffe  , 

apres  y  avoir  mis  de  la  terre  glaife. 

17.  Ojîer  avec  lequel  on  lie  la  greffe. 

18.  Ecorces  de  Jaule ,  avec  lej quelles  on 

enveloppe  les  poupées. 

19.  Branches  à  gros  yeux ,  choijies  pour 

y  lever  des  écuffons. 

20.  Ecuffons  levés. 

2 1 .  Sauvageon  quon  écuffonne. 

22.  Sauvageon  écuffonne  &  entouré  de 

filaffe.  - 

23.  Arbres  en  plein  vent }  greffés  en  cou¬ 

ronne. 

24.  Greffes  taillées  pour  la  couronne. 

2  5 .  Figuier  greffé  en  flûte. 

2  6.  Bâtardiere. 


Saifon  &  Méthode  pour  greffer. 


On  peut  greffer  pendant  toute  l’année  ;  favoir,  en  fente  aux  mois  de  Février, 
Mars  Sc  Avril;  en  couronne  au  commencement  de  Mai;  en  écuiïon  en  Juin, 
Juillet,  Août  8c  Septembre;  8c  au  commencement  d’Oéfobre  fur  les  amandiers 
8c  fur  les  pêchers  de  noyau.  On  peut  auffi  greffer  en  fente  en  Novembre , 
Décembre  8c  Janvier  ;  mais  ce  travail  réuffit  peu  :  il  vaut  mieux  le  faire  dans 
la  vraie  faifon  que  je  viens  de  dire. 

Dans  les  terres  feches  &  fablonneufes  ,  on  greffe  fix  ou  fept  jours  plutôt 
que  dans  les  terres  humides  8c  grades ,  parce  qu’elles  font  plus  tardives. 

Quand  c’eft  une  pépinière  que  l’on  greffe ,  on  doit  en  enter  tous  les  arbres 
en  une  fois,  8c  pour  cet  effet  arracher  les  fauvageons  qui  font  trop  foibles,  8c 
les  rep’anter  ailleurs,  car  ils  étoufferoient  les  greffes. 

Lorfqu’on  greffe  une  pépinière ,  il  faut  de  l’ordre  pour  en  bien  diffinguer  les 
efpéces ,  tant  à  pépins  qu’à  noyau.  Le  meilleur  eft  de  greffer  d’une  même  efpéce 
de  fruit ,  ou  une  rangée  entière  de  fauvageons ,  ou  une  partie  ;  8c  en  même  tems 
écrire  fur  un  papier  le  nom  des  fruits,  la  quantité  des  pieds  d’arbres  qui  en  font 
greffés ,  en  quelle  rangée  ils  font;  8c  fi  dans  une  même  il  y  en  a  plufieurs  entés 
de  différentes  efpéces ,  marquer  avec  un  gros  pieux  le  commencement  de  cha¬ 
cune,  8c  écrire  le  tout  fur  fon  regiftre;  &  afin  qu’on  ne  fe  trompe  pas  quand 
on  en  voudra  lever  quelque  arbre,  il  eft  bon  d’avoir  le  livre  à  la  main. 

Pour  avoir  toutes  fortes  de  meilleures  poires,  on  doit  en  greffer  les  pépi¬ 
nières  de  coignaffier ,  8c  y  enter  quantité  de  fruits  des  greffes  efpéces ,  afin 
d’y  regreffer  en  fente  des  poires  rares. 

Greffe  en  fente  ou  poupée. 

I.  Sujets.  On  greffe  de  la  forte  fur  toutes  fortes  de  bons  fruitiers,  même  fur 
d’autres  grands  arbres ,  &  non-feulement  fur  des  groffes  tiges  qu’on  a  étronçon- 
nées,  mais  auffi  fur  plufieurs  branches  d’arbres,  foit  nains,  foit  de  tige,  pourvu 
que  les  uns  &  les  autres  aient  environ  trois  pouces  de  tour  à  l’endroit  ou  fe 
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doit  faire  la  rente  ,  pour  pouvoir  la  fouffrir  St  ferrer  fuffilamment  la  greffe. 

Celle  en  fente  eft  particulièrement  pour  les  poiriers  8c  pommiers  francs , 
parce  qu’elle  vient  bien  plus  vite  que  celle  qui  fe  fait  en  écuffon,  quoiqu’elle 
11e  tourne  pas  fi  vite  à  fruits.  Elle  eft  auffi  la  meilleure  fur  les  pommiers  de 
paradis ,  fur  les  douçains  8c  fur  les  pruniers ,  lorfqu’on  y  ente  d’autres  pruniers  : 
elle  fe  fait  auffi  fur  les  cerifiers  Sc  fur  les  merifiers,  quoique  les  fruits  à  noyau 
(fur-tout  les  pêches)  réuffiffent  moins  en  fente  que  les  fruits  à  pépins. 

II.  Tems.  Tout  le  mois  de  Février  8c  une  bonne  partie  de  Mars,  font  le  vrai 
tems  pour  greffer  en  fente;  mais  il  faut  fe  hâter  quand  l’année  eft  avancée,  & 
fur-tout  que  l’arbre  ne  foit  pas  encore  entré  en  fève ,  en  forte  que  l’écorce  ne  fe 
détache  pas  du  bois  ;  car  auffi-tôt  qu’elle  fe  détache ,  il  eft  trop  tard  pour  de 
l’année  greffer  en  fente.  C’eft  pourquoi  on  doit  être  diligent  à  faire  fes  provifions 
de  greffes  8c  à  les  appliquer.  On  peut  pourtant  greffer  en  fente  les  pommiers 
jufques  dans  le  mois  d’ Avril,  parce  qu’ils  font  difficiles  à  émouvoir,  &  qu’ils 
fe  mettent  tard  en  fève. 

Il  ne  faut  point  greffer,  foit  en  fente,  foit  en  écuffon,  quand  il  pleut  ou 
qu’il  vente,  fur-tout  du  fud  8c  fud-oueft. 

III.  Greffes.  Les  greffes  ou  rameaux  qu’on  veut  enter ,  doivent  être  pris  fur 
des  arbres  vigoureux,  qui  foient  dans  leur  année  de  rapport,  8c  fur  des  bran¬ 
ches  bien  laines  8c  chargées  de  boutons  à  fruit. 

Il  faut  les  y  lever  quand  l’arbre  n’eft  point  en  fève.  Pour  les  conferver  quelque 
tems,  on  les  enterre  dans  un  endroit  frais  :  l’hiver  on  peut  les  conferver  un  mois 
ou  deux ,  en  les  mettant  à  moitié  en  terre.  Quelques-uns  difent  avoir  confervé 
des  greffes  de  bigarreaux  8c  de  cerifiers  en  terre ,  depuis  la  fin  de  Septembre 
jufqu’au  mois  de  Mars ,  8c  en  avoir  fait  des  entes  qui  réuffirent  toutes.  Elles 
prennent  mieux  quand  elles  ont  été  dans  l’eau  pendant  deux  heures  avant 
d’être  miles  en  fente,  8c  il  eft  néceffaire  d’en  rafraîchir  les  deux  bouts. 

La  greffe  doit  être  de  deux  ou  trois  pouces  de  long  ;  ou  pour  mieux  dire,  il 
doit  s’y  trouver  au  moins  trois  bons  yeux. 

IV.  Outils.  Pour  greffer  en  fente,  il  faut  un  marteau ,  un  coin  de  bois  dur,  un 
greffoir  pour  tailler  les  greffes  &  fendre  le  fauvageon,  &  une  fcie  pour  le  fcier  à 
hauteur  convenable.  Le  greffoir  eft  un  petit  couteau  de  deux  à  trois  pouces  de 
lame,  dont  le  manche  eft  menu,  plus  long  que  la  lame  d’un  bon  pouce,  applatl 
8c  arrondi  par  le  bout,  pour  fervir  à  détacher  la  peau  des  fauvageons. 

En  allant  greffer,  on  prend  de  la  terre  glaife  ou  de  l’argille,  de  la  moufle 
ou  du  foin  fort  délié,  &  de  l’ofier. 

V.  Opération.  i°.  On  taille  la  greffe  par  le  gros  bout,  en  forme  de  coin ,  avec 
la  ferpette,  8c  on  fait  cette  entaille  de  la  longueur  d’un  demi-pouce.  On  laiffe 
des  deux  côtés  de  l’entaille  de  l’écorce  qui  foit  bien  adhérente  au  bois.  Il  faut 
de  plus  que  le  côté,  qui  eft  deftiné  pour  fe  trouver  en  dehors,  foit  un  peu  plus 
large  8c  plus  épais  que  celui  qui  doit  être  en  dedans  ;  8c  que  précifément  au 
haut  de  cette  écorce,  confervée  pour  le  dehors,  il  y  ait  un  bon  œil  au-deffus 
de  la  fente  ;  8c  trois  ou  quatre  autour  de  la  greffe. 

2°.  Il  faut  auffi  fcier  un  peu  en  penchant  le  fujet  qu’on  veut  greffer  ;  car  s’il 
étoit  lcié  tout  à  plat,  l’eau  entreroit  dans  la  fente  :  enfuite  il  eft  bon  de  ragréer 
avec  la  ferpette  ce  qu’on  a  coupé  avec  la  fcie  :  après  cela  on  fend  le  fujet  afïez 
avant  à  l’endroit  le  plus  uni  de  l’écorce.  On  fait  cette  fente  fans  grand  effort, 
avec  un  gros  couteau  appliqué  également  fur  toute  la  largeur  du  tronc,  mais  à 
côté  de  la  moelle  à  laquelle  il  ne  faut  jamais  toucher  ;■  8c  on  donne  quelques 
coups  de  maillet  fur  le  couteau,  quand  c’eft  une  groffe  fouche,  pour  faire  urrs 
fente  fuffifante.  On  la  tient  ouverte  en  y  laiffant  quelque  coin,  jufqu’a  ce  que  la 
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greffe  Toit  bien  placée  ;  Sc  fi  la  fente  n’eft  pas  bien  nette ,  on  doit  l’approprier 
avec  la  ferpette,  pour  que  rien  n’empêche  la  greffe  d’entrer  8c  de  fe  lier  au 
fujet;  Sc  meme  fi  elle  eff  trop  groffe  à  proportion  de  la  tige,  pour  qu’elle  n’y 
foit  pas  fi  ferrée,  on  coupe  uniment  de  bas  en  haut  un  peu  de  bois  des  deux 
côtés  de  la  fente,  avec  le  bout  de  la  ferpette,  afin  que  la  greffe  y  foit  dans  fort 
repos ,  fans  qu’il  y  relie  du  jour ,  Sc  fans  qu’elle  puiffe  être  ébranlée  aifément. 

3°.  Il  faut  l’y  placer  de  forte  que  l’écorce  du  côté  le  plus  large  de  la  greffe, 
foit  exactement  à  fleur  de  l’écorce  du  fauvageon,  8c  que  ces  deux  écorces  fe 
répondent  fi  bien  l’une  à  l’autre,  que  la  fève  venant  au  pied  puiffe  couler  entre 
le  bois  Sc  l’écorce  de  la  greffé,  aufli  facilement  qu’elle  auroit  fait  dans  la  partie 
qu’on  a  retranchée  du  fujret. 

Le^bois  des  greffes  en  fente  ou  en  couronne  ne  s’unit  jamais  au  bois  du  fujet, 
non  plus  que  le  bois  des  écuffons,  quand  de  mauvais  Jardiniers  y  en  laiffent. 

L’union  de  la  greffé  avec  fon  fujet  fe  fait  dans  la  portion  de  l’écorce  qui 
doit  devenir  bois ,  c’eft-à-dire  dans  cette  partie  intérieure  de  l’écorce  dont  les 
fibres  ont  une  direéliou  longitudinale  :  ce  qu’ont  regarde  comme  du  bois  en 
herbe;  de  telle  forte  que  l’union  fe  fait  par  la  jonêtion  des  fibres  herbacées, 
tant  de  la  greffe  que  du  fujet,  qui  correfpondent  les  unes  aux  autres,  d’abord 
&  plus  intimement  par  en  bas,  enfuite  par  le  haut,  même  par  les  côtés,  mais 
rarement  du  corps  de  l’écuflon  ou  greffe  avec  le  bois  du  fujet. 

Pour  greffer  fur  les  vieux  troncs,  d’habiles  gens  eftiment  que  la  greffe  doit 
être  prife  d’un  bois  de  deux  fèves  ;  8c  que  le  coin  de  la  greffé  doit  être  fait 
de  maniéré  que  tout  le  vieux  bois  foit  dans  la  fente,  8c  que  l’entaille,  qui  pofe 
fur  le  plat  du  tronc ,  fe  trouve  être  du  bois  de  la  derniere  fève  :  cependant 
cela  manque  fouvent  à  réuffir  fur  les  fauvageons.  C’eff  pourquoi  la  greffe  qui 
n’eft  que  du  jet  de  l’année,  pourvu  que  le  bois  en  foit  bien  mûr,  paffe  pour 
être  aufli  bonne  8c  aufli  forte  que  celle  qui  a  du  vieux  bois.  11  eli  pourtant 
vrai  que  la  derniere  rapporte  du  fruit  plutôt  que  l’autre.  On  peut  même,  en 
cas  de  néceffité,  quand  on  n’a  point  de  greffe  de  l’année,  couper  du  bois  de 
deux  ans;  mais  il  ne  pouffe  pas  avec  tant  de  vigueur  que  celui  qui  eft  jeune; 
aufli  porte-t-il  du  fruit  bien  plutôt. 

On  a  expérimenté  que  la  greffé  reprend  prefque  toujours  fur  le  fujet  oit 
on  l’ente,  la  fituation  qu’elle  avait  fur  l’arbre  d’où  on  l’a  levée;  en  forte  qus 
fi  le  jet  y  étoit  droit  &  perpendiculaire ,  il  pouffera  de  même ,  perpendiculai¬ 
rement  à  l’horifon ,  fur  le  fauvageon  ou  on  le  mettra  ;  au  contraire ,  s’il  étoit 
fitué  horifontalement  fiir  fon  arbre ,  il  fe  mettra  de  la  même  maniéré  fur  le 
fauvageon ,  &  y  pouffera  tout  de  côté  ,  fans  prefque  s’élever  en  haut.  C’eff: 
pourquoi  en  levant  des  greffes  ,  on  doit  prendre  garde  à  la  fituation  qu’elles 
ont  fur  l’arbre,  afin  de  les  placer  de  même,  &  qu’elles  forment  de  belles  têtes. 

4°.  Aufli-tôt  que  la  greffe  eff  placée,  il  faut  lier  la  fente  d’un  brin  d’ofler,  la 
recouvrir  proprement  (fans  ébranler  la  greffe)  de  terre  glaife  où  l’on  aura  mêlé  de 
ia  moufle  ou  du  foin  fort  délié,  pour  empêcher  que  l’arbre  8c  la  greffe  ne  s’altè¬ 
rent  par  la  féchereffe  ou  par  les  injures  de  l’air.  C’eff:  ce  qu’on  appelle  emmail¬ 
loter  les  greffes;  8c  c’eff:  pourquoi  on  appelle  aufli  la  greffe  en  fente,  greffe  ert 
poupée  ;  ce  qui  ne  fe  fait  plus  qu’aux  champs  :  dans  les  Jardins ,  on  fe  fert  de  cire. 

5°.  On  ne  met  ordinairement  qu’une  feule  greffe  fur  un  fauvageon,  parce 
qu’un  arbre  d’une  feule  tige  ell  plus  naturel  &  plus  beau.  D’ailleurs,  quand 
le  fauvageon  eff:  jeune  ,  il  ne  pourroit  pas  porter  plus  d’une  greffe  ou  deux 
au  plus;  au  lieu  qu’on  en  met  jufqu’à  quatre  fur  les  gros  troncs,  en  y  faifant 
une  double  fente  en  croix. 

6°,  Lorfqu’on  greffe  de  jeunes  pépinières ,  on  doit  couper  le  pied  que  l’on 
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veut  enter  à  cinq  ou  fix  pouces  de  terre  ;  &  fi  on  ne  met  qu’une  feule  greffe 
fur  un  arbre ,  il  faut  qu’elle  foit  proportionnel  au  fauvageon  :  on  doit  auffi 
le  tailler  en  pied  de  biche  ou  en  talus  ,  jufqu’à  la  moitié  de  la  tige  ,  8c 
achever  de  couper  l’autre  moitié  toute  plate  :  l’arbre  étant  taillé  de  la  forte  , 
la  fente  eft  plus  aifée  à  bien  faire,  onpofe  mieux  la  greffe,  8c  la  plaie  fe  recouvre 
plus  aifément. 

On  doit 'encore  faire  toujours  cette  coupe  du  côté  du  feptentrion  pour 
deux  raifons.  i°.  Parce  qu’elle  ne  fe  fe'che  pas  fi -tôt ,  8c  qu’elle  fe  recouvre  par 
conféquent  plus  vite  que  fi  elle  étoit  expofée  au  midi.  20.  Parce  qu’il  faut 
toujours  tourner  autant  qu’on  le  peut  le  dos  de  la  greffe  au  midi ,  pour  qu’elle 
fe  décolle  moins  ,  &  qu’elle  réfifte  mieux  aux  vents  du  feptentrion. 

Souvent  on  greffe  à  l’écuffon  les  fauvageons  qui  font  trop  faibles  pour  être 
greffés  en  fente. 

Mais  pour  avoir  de  beaux  arbres  à  plein  vent ,  le  meilleur  eft  qu’ils  aient 
cinq  ou  fix  ans  pour  les  greffer  aux  branches  ,  parce  qu’alors  les  racines  de  ces 
arbres  robuftes  agiffent  vivement  8c  forment  tout-d’un-coup  deux  belles  têtes. 
Il  n’y  a  d’autres  foins  à  fe  donner  que  de  les  tenir  rondes  ,  &  fans  confufion 
pendant  les  trois  ou  quatre  premières  années  qu’elles  fe  forment. 

70.  On  greffe  fouvent  les  arbres  en  place  aux  branches  ,  pour  en  changer 
l’eipéce  ,  8c  on  a  bientôt  un  nouvel  arbre.  Mais  quand  on  les  greffe  ainfi  aux 
branches  en  fente  ,  il  faut  les  greffer  entièrement  fur  tous  les  bras  5  parce  que 
ceux  qui  n’auroient  pas  été  greffés  ,  tireroient  toute  la  fève. 

Greffes  à  écuffon. 

I.  Efpéces.  Il  y  en  a  de  deux  fortes.  La  greffe  en  écuffon  à  la  pouffe  ,  8c  celle 
en  écuffon  à  œil  dormant.  Elles  fe  font  de  la  même  maniéré ,  8c  ne  different 
qu’en  ce  que  l’éculfon  à  la  pouffe  fe  fait  au  mois  de  Juin ,  &  alors  on  coupe 
le  fauvageon  à  quatre  doigts  au-deffus  de  l’écuffon;  au  lieu  que  i’écuffon  à  œil 
dormant  fe  fait  dans  les  trois  mois  fuivans  ;  &  dans  ce  cas  on  ne  raccourcit  le 
fauvageon  qu’au  mois  d’ Avril  fuivant ,  lorfque  l’écuffon  a  pouffé;  &  comme  il 
femble  avoir  dormi  pendant  tout  ce  tems,  delà  vient  qu’on  a  nommé  cette  greffe 
en  écuffon  à  œil  dormant.  Il  faut  peu  de  fève  pour  celle-ci ,  elle  la  noyeroit  de 
gomme;  mais  il  en  faut  beaucoup  pour  l’écufîon  à  la  pouffe.  On  doit  lever  les 
uns  8c  les  autres  par  un  tems  frais  8c  couvert ,  pour  qu’ils  ne  fe  deffechent 
point. 

II.  L’  écuffon  n’eft  autre  choie  qu’un  œil  levé  de  deffus  un  jet  de  l’année. 
On  choifit  fur  l’arbre  dont  on  veut  multiplier  i’efpéce,  un  des  premiers  jets  de 
Pannée,  qui  ait  de  bons  boutons  à  fruit,  les  yeux  bien  formés  8c  bien  nourris  : 
la  plupart  des  greffes  reftent  ftériies ,  parce  qu’on  n’a  pas  cette  attention.  Les 
jets  peuvent  fe  conferver  trois  ou  quatre  jours ,  pouvu  que  le  gros  bout  foit 
dans  l’eau ,  8c  qu’on  les  ait  effeuillés  doucement  ,  afin  que  les  yeux  ne  le 
fanent  pas  fi-tôt. 

Pour  des  pêchers ,  il  eft  bon  que  les  jets  qu’on  choifit  pour  écuffonner ,  aient 
des  yeux  doubles  ou  triples  ,  en  forte  qu’il  y  paroiffe  un  commencement  de 
branches ,  accompagné  de  feuilles  8c  de  deux  boutons  à  fruits  naiffans.  Pour 
tous  les  autres  fruitiers ,  un  œil  fimple  fuffit. 

Pour  lever  i’écuffon  fur  le  jet  pris  à  l’arbre  dont  on  veut  greffer  ,  on  choifit 
fur  ce  jet  un  endroit  où  il  paroît  un  bon  œil.  Pour  l’en  détacher  ,  on  donne 
avec  le  greffoir,  dans  l’écorce  qui  environne  l’œil  ,  trois  coups  de  couteau  ; 
le  premier  en  travers  de  la  branche  jufqu’au  bois ,  a  l’épaiftèur  de  deux  écus 
Tome  IL  V 
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au-deflus  de  l’œil;  le  fécond  ,  à  un  des  côtés  de  l’œil ,  en  defcendant  jufqu’aiï-' 
deffous;  St  le  troifiéme,  de  l’autre  côté  ,  de  façon  qu’il  vienne  croifer  l’autre  un 
peu  plus  d’un  demi-pouce  au-deflous  de  l’œil ,  St  que  les  trois  traits  forment 
enfemble  une  efpéce  de  triangle  dont  la  pointe  eft  en  bas  :  l’œil ,  qui  eft  dans 
cette  enceinte ,  fe  leve  aifément  :  St  voilà  Y  e'cuff on  qu’on  a  nommé  ainfi ,  parce 
qu’il  a  la  figure  de  l’éculTbn  d’armoirie.  Il  n’importe  pas  quand  le  greftoir 
emporteroit  un  peu  de  bois  en  enlevant  l’écorce  avec  l’œil  :  au  refte  ,  il  ne  fe 
détache  aifément  que  lorfque  la  fève  y  eft  abondante. 

On  ne  doit  point  laiffer  de  bois  à  l’écufton  ,  parce  qu’il  faut  que  ce  bois 
meure  pour  que  l’éculïon  s’unifie  bien  au  fujet. 

Une  autre  attention  qu’il  eft  bon  d’avoir ,  eft  de  lever  toujours  les  écufions 
fur  des  branches  droites ,  afin  que  les  greffes  ne  pouffent  point  de  travers  , 
fur-tout  quand  il  s’agit  de  greffer  des  inconnues -chene aux  ,  St  autres  efpéces 
qui  font  fùjettes  à  jetter  obliquement. 

III.  Opération.  i°.  L’écufion  étant  levé,  8t  sfyant  remarqué  s’il  a  fon  germe  , 
on  le  tient,  fans  le  mouiller  ,  entre  les  lèvres  par  le  bout  de  la  queue  qu’on  y  a 
laifle  exprès,  puis  fur  la  tige  du  fujet  qu’on  veut  écufionner  s’il  eft  foible  ,  ou 
fur  une  defes  branches  s’il  eft  gros,  on  choifitun  endroit  bien  uni,  on  y  fait  deux 
incifions  qui  aient  la  figure  d’un  grand  T.  L’incifion  d’en  haut  eft  horizontale 
ou  en  travers ,  8c  elle  doit  être  d’environ  un  pouce  &  demi  ;  la  fécondé  eft 
perpendiculaire ,  ou  de  haut  en  bas  ,  St  elle  doit  avoir  un  bon  pouce  de  long. 

C’eft  fur  la  grandeur  de  cette  incifion  qu’il  faut  fe  régler  pour  la  grandeur 
de  l’écuffon  qu’on  leve  fur  le  jet. 

2°.  Ces  deux  incifions  étant  faites  au  fauvageon ,  on  en  détache  l’écorce 
peu-à-peu  avec  le  coin  du  manche  du  greffoir,  afin  de  faire  entrer  l’écuffon 
entre  les  deux  incifions  fous  l’écorce  de  la  branche  ou  de  la  tige.  On  l’y  introduit 
petit  à  petit,  en  commençant  par  la  pointe  ;  on  le  fait  defeendre  en  coulant  tout 
le  long  de  l’incifion,  jufqu’à  ce  que  le  haut  de  l’écuffon  réponde  exactement  à 
l’incifion  horizontale  du  fauvageon,  en  forte  que  l’écuffbn  occupe  pleinement 
toute  la  place  de  l’incifion ,  St  que  les  côtés  de  l’écorce  le  couvre  enfuite  tout 
entier  ,  hors  l’œil  qui  doit  paroître  dans  fon  entier  pour  refpirer  St  croître. 

On  met  ordinairement  deux  écufions  fur  la  même  tige,  un  de  chaque  coté,  en 
forte  que  la  même  ligature  les  puifle  couvrir  tous  deux ,  afin  que  fi  l’un  manque, 
l’autre  y  fupplée. 

3°.  L’écuffbn  ainfî  pofé  ,  on  prend  de  la  filaffe  gros  comme  un  tuyau  de 
plume ,  on  en  unit  un  bout  qu’on  pofe  fur  l’œil ,  St  on  le  fait  croifer  par 
derrière;  on  prend  l’autre  bout  de  la  main  droite,  on  le  pafle  par-defl'us  le 
bout  uni ,  qu’on  tient  court  de  la  main  gauche ,  St  on  le  fait  revenir  au-deffous 
de  l’œil  fans  le  cacher  :  on  continue  de  tourner  la  filaffe  tant  que  la  greffe  foît 
couverte ,  en  ferrant  le  haut  un  peu  plus  que  le  bas ,  afin  que  la  fève  puifle 
monter  plus  facilement  à  l’œil;  8c  enfin  on  arrête  la  filaffe  derrière  l’écuffbn  par 
un  nœud  coulant,  pour  qu’elle  puifle  fe  lâcher  à  mefure  que  l’œil  enfle  :  au  lieu 
de  filaffe ,  on  fè  fert  d’écorce  de  tilleul ,  de  ruban  étroit ,  de  fil  de  laine  ;  mais  la 
laine  eft  la  meilleure ,  parce  qu’elle  prête  St  ne  ferre  pas  trop  l’écuffbn ,  fur-tout 
pour  l’amandier  qui  a  beaucoup  de  fève. 

4°.  Si  cette  greffe  fe  fait  au  mois  de  Juin ,  on  coupe  fur  le  champ ,  comme 
je  l’ai  dit,  le  fauvageon  à  quatre  doigts  de  l’écuffon,  afin  que  la  fève  s’y  jette, 
ne  trouvant  plus  d’iflue,  8c  que  l’œil  pouffe  au  plus  vite  avant  l’hiver;  d’oii  vient 
le  nom  de  greffe  à  œil  pouffant  ou  à  la  pouffe  :  au  lieu  que  quand  on  éeuflonne 
plus  tard  ,  on  laifle  dormir  l’œil  de  l’écuflbn  jufqu’après  l’hiver  ,  parce  qu’il 
feroit  trop  enprife  aux  rigueurs  de  cette  faifon ,  fi  on  l’entamoit  par  la  taille» 
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Quand  on  n’a  pas  befoin  d’étêter  les  arbres  écuffonnés,  ils  pouffent  comme 
fi  on  ne  leur  avoit  rien  fait. 

On  defferre  la  ligature  de  l’écuflon  fait  à  œil  pouffant,  au  bout  de  huit  ou 
dix  jours  ,  afin  que  la  fève  ait  la  liberté  d’y  monter ,  Sc  qu’elle  ne  fe  jette  pas 
en  gomme  par  l’incifion.  On  ne  dégage  l’écuffon  à  œil  dormant  qu’au  printems  , 
parce  qu’il  ne  reprend  pas  plutôt. 

Il  y  en  a  qui  taillent  l’écuffon  d’une  autre  maniéré  :  ils  mettent  la  pointe  de 
la  greffe  en  haut,  Sc  coupent  le  bout  large  au-deffous  de  l’œil.  Les  orangers, 
qui  nous  viennent  de  Gènes  ,  font  prefque  tous  greffés  ainfi. 

I V.  Sujets  &  tems.  La  greffe  en  écuffon  eft  le  plus  en  ufage  dans  les  jardins  , 
parce  que  c’eft  la  meilleure  pour  les  coignaffiers  Sc  mûriers,  pour  tous  les  arbres 
nains  Sc  pour  les  fruits  à  noyau  :  elle  eft  d’un  grand  ufage  pour  la  plupart  des 
arbres  fruitiers ,  qui  ont  le  bois  foible  ou  l’écorce  tendre.  On  peut  même  s’en 
fervir  pour  d’autres  fujets  qui  ne  font  point  fruitiers ,  comme  orme  femelle  ■ 
qu’on  greffe  fur  le  mâle  ,  le  chêne  fur  l’ormeau  ,  &c. 

L’écuffon  à  œil  dormant  vaut  mieux  que  la  greffe  en  fente  fur  les  coignaffiers 
8c  fur  les  pruniers ,  quand  on  y  ente  des  pêchers ,  des  pavies  &  des  abricots  5 
mais  il  faut  que  ces  écuffons  foient  faits  fur  le  jeune  bois  ,  Sc  que  le  pied  ne 
foit  pas  trop  gros  ,  parce  qu’ils  ont  plus  de  peine  à  reprendre ,  à  caufe  que 
l’écorce  eff  trop  dure ,  &  que  la  coupe  eff  plus  longue  à  fe  recouvrir.  Or  comme 
ces  fortes  d’arbres  ne  s’élèvent  pas  ordinairement  en  haute  tige  ,  Sc  qu’ils  font 
toujours  deftinés  pour  être  mis  en  efpalier  ,  ou  tenus  en  buiffons  nains  ,  &  par 
cette  raifon  qu’ils  doivent  être  branchus  dès  le  pied  ,  on  peut,  en  les  greffant , 
mettre  deux  écuffons  fur  chaque  tige  ;  mais  en  ce  cas  il  faut  prendre  garde  de 
ne  pas  les  placer  tous  deux  d’un  même  côté ,  l’un  au-deffus  de  l’autre**  car  de 
cette  forte  ils  s’entrenuifent ,  Sc  venant  à  pouffer,  ils  ne  donnent  pas  une  belle 
forme  à  l’arbre  :  c’eft  pourquoi  il  eff  néceffaire  de  les  mettre  des  deux  côtés  ,  Sc 
l’un  plus  haut  que  l’autre  :  lorfqu’ils  font  pôles  vis-à-vis  l’un  de  l’autre ,  il  eff 
mal-aifé  de  recouper  la  tête  de  l’arbre  entre  les  deux  greffes ,  Sc  la  coupe  a  plus 
de  peine  à  fe  recouvrir. 

Il  y  en  a  qui  eftiment  davantage  les  arbres  qui  viennent  d’une  feule  greffe ,  Sc 
qui  les  trouvent  plus  beaux  que  les  autres  :  c’eft  pourquoi ,  en  greffant ,  on  ne  doit 
mettre  qu’un  leul  écuffon  fur  chaque  pied.  Pour  moi ,  quoique  je  fois  de  leur 
fentiment,  Sc  que  je  trouve  les  arbres, qui  n’ont  qu’une  feule  tige,  plus  naturels, 
Sc  par  conféquent  plus  beaux  que  les  autres  ,  particuliérement  ceux  qui  font  en 
buiffon,  lefquels  ,  pour  être  bien  faits  ,  doivent  avoir  la  tige  d’un  pied  de  haut  ; 
cependant  je  confeille  de  placer  toujours  deux  écuffons  fur  chaque  pied  ,  afin  que 
l’un  des  deux  reprenant ,  l’arbre  ne  puiffe  manquer;  mais  auffi  c’eft  à  condition 
de  ne  laiffer  pouffer  que  le  meilleur  ,  Sc  de  rompre  l’autre  au  commencement  de 
la  leconde  année. 

La  greffe  en  écuffon  à  œil  dormant  doit  fe  faire  dans  le  décours  de  la  lune  de 
Juin ,  de  Juillet  ou  d’Août,  toujours  fur  le  jeune  bois ,  parce  qu’il  a  plus  de  féve, 
Sc  l’écorce  par  conféquent  plus  tendre  ,  Sc  plus  aifée  à  lever.  C’eft  pourquoi  en 
plantant  les  coignaffiers  Sc  les  pruniers ,  il  faut ,  comme  je  l’ai  dit ,  les  rogner 
à  deux  pouces  de  terre  ,  pour  leur  faire  pouffer  de  nouveau  bois  ;  mais  ne  les 
greffer  que  dans  leur  fécondé  année  ,  afin  qu’ils  foient  plus  forts  :  car  s’ils  font 
foibles,  la  greffe  ne  pouffe  qu’avec  peine  Sc  ne  fait  que  languir;  &  il  n’y  a  point 
de  moyen  plus  affuré,  pour  avoir  de  beaux  arbres ,  que  de  les  greffer  fur  un  pied 
bien  vigoureux. 

Le  tems  propre  pour  greffer  en  écuffon  ,  dépend  de  la  qualité  du  terroir , 
parce  que ,  félon  qu’il  eft  hâtif  ou  tardif,  on  doit  y  enter  plutôt  ou  plus  tard  :  car 
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il  eil  facile  de  juger  que  dans  les  pays  chauds,  où  la  fève  commence  de  tonne 
heure,  elle  y  manque  aufli  plus  promptement;  &  qu’au  contraire  elle  dure  plus 
long-tems  dans  les  terres  humides  où  elle  poulie  plus  tard.  C’eil  pourquoi  le 
Jardinier  ne  doit  pas  toujours  attendre  la  fécondé  fève ,  mais  fouvent  greffer 
dès  la  première ,  principalement  fur  les  pruniers. 

Il  eff  pourtant  meilleur  de  différer  jufqu’à  la  derniere  pour  enter  les 
abricotiers ,  les  amandiers  &  les  pêchers  ;  d’autant  que  leur  première  fève  eft  fi 
abondante  ,  que  fi  durant  fa  force  en  entaille  l’écorce  pour  placer  un  écuffon , 
elle  fort  au-dehors  ,  Sc  jette  une  gomme  à  l’entour  qui  fouvent  l’étouffe  Sc  le 
fait  mourir.  On  connoît  qu’un  arbre  rentre  en  fève  ,  par  le  nouveau  jet  qui  fe 
forme,  les  feuilles  étant  plus  blanchâtres  que  les  autres  :  de  plus,  en  faifant 
line  incifion  à  une  branche  ,  on  voit  fi  l’écorce  fe  fépare  aifémënt. 

Pour  éviter  le  mal  que  fait  le  trop  de  fève  ,  le  Jardinier  doit  être  foigneux 
de  defferrer  l’écuffon  de  bonne  heure ,  pour  donner  cours  à  la  fève  ;  mais  le 
meilleur  remède  &  le  plus  alluré  ,  eff  de  ne  greffer  ces  fortes  d’arbres  qu’à  la  fin 
ce  leur  féconde  fève,  après  qu’elle  a  paffé  fa  plus  grande  force,  comme  en  Août 
ou  au  commencement  de  Septembre.  Si  l’on  écuffonne  plutôt ,  l’écuffon  pouffe  à 
la  fève  d’Août;  &  cette  pouffe  ,  étant  fort  tendre, elle  gele  l’hiver  8c  meurt. 

Il  faut  lier  les  écuffons  avec  de  la  laine  filée ,  Sc  non  pas  avec  de  la  filaffe ,  parce 
qu’au  printems.  quand  les  arbres  pouffent  &  qu’ils  prennent  fève  ,  la  filaffe  coupe 
l’arbre  ,  à  moins  qu’on  ne  la  coupe  par  derrière  l’écuffon  ,  ce  qui  le  fait  fouvent 
mourir  ,  à  caufe  qu’il  n’a  pas  encore  affez  de  force  ;  au  lieu  que  la  laine  fe  lâche  à 
rnefure  que  l’arbre  groffit,  en  forte  qu’elle  ne  peut  pas  endommager  l’écuffon. 

On  c  oit  encore  prendre  garde  de  ne  greffer  jamais  en  écuffon  que  par  un  tems 
couvert,  mais  qui  ne  foit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ;  car  la  pluie  le  décolle  ou 
le  gâte  ,  Sc  l’empêche  de  reprendre ,  Sc  l’ardeur  du  foleil  le  deffeche  Sc  le  brûle. 
Pour  garantir  les  greffes  de  l’un  &  de  l’autre ,  il  eff  bon  de  les  couvrir  aufii-tôt 
de  feuilles  ou  de  papier. 

Les  pêchers  Sc  les  pavies  doivent  toujours  fe  greffer  en  écuffon  fur  le  prunier 
de  damas  noir  ou  de  faint-julien  ,  fur  l’abricotier  Sc  fur  l’amandier.  Mais  , 
comme  il  a  été  dit ,  l’âmandier  ne  reprend  que  très-rarement  quand  il  eff 
replanté  ;  c’eft  pourquoi  ceux  qui  veulent  y  greffer  des  pêchers  Sc  des  pavies, 
doivent  femer  des  amandes  en  la  place  où  ils  défirent  les  conferver ,  Sc  n’y  mettre 
que  des  amandes  douces. 

L’amandier  réuffit  bien  mieux  que  le  prunier  dans  les  terres  lèches  Sc  arides  ; 
parce  qu’ayant  peu  de  racines ,  Sc  piquant  en  fond  ,  il  fe  garantit  de  la  fechereffe  , 
Sc  prend  peu  de  nourriture  :  il  n’efit  point  fùjet  à  repouffèr  du  pied  quantité  de 
rejetions  comme  le  prunier .  &  il  ne  mange  pas  tant  la  terre  ;  mais  il  fe  paffe,  Sc 
meurt  bien  plutôt  que  le  prunier. 

Les  pruniers  peuvent  fe  greffer  fur  d’autres  pruniers ,  en  écuffon  Sc  en  fente  ; 
mais  la  greffe  en  fente  vient  beaucoup  plus  promptement  que  l’autre. 

On  peut  enter  en  écuffon  les  abricotiers  fur  toutes  fortes  de  pruniers;  mais 
lorfqu'ils  font  greffés  fur  ceux  qui  rapportent  les  plus  groffes  prunes  blanches  , 
ils  produifent  de  plus  beau  fruit  ,  d’autant  qu’ils  retiennent  quelque  chofe  de 
leur  nature;  Sc  par  cette  même  raifon  ,  quand  ils  font  entés  fur  le  prunier  de 
petit  damas  noir ,  leur  fruit  eff  plus  fec  ,  plus  ferme  Sc  plus  propre  à  confire. 

Les  cerifiers  Sc  les  autres  fru its  rougespeuvent  fe  greffer  en  écuffon  à  œil  dormant, 
mais  il  eff  meilleur  Sc  plus  affuré  de  les  enter  en  écuffon  à  œil  pouffant. 

Pour  avoir  des  poires  plus  groffes  Sc  plus  excellentes  qu’à  l’ordinaire  ,  il  faut 
écuffonner  fur  de  jeunes  coignaffiers  des  greffes  d’un  arbre  qui  produife  de  gros 
fruits,  comme  bon  chrétien  d’été,  virgouleufe  Sc  autres  arbres  bien  féveux;  Sc 
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fur  les  jeunes  branches  que  ces  greffes  auront  produites ,  enter  à  œil  dormant 
quelques  fruits  des  meilleures  elpéces ,  comme  bon  chrétien  d’hiver  ,  ambrette  , 
faint-germain ,  8cc. 

Une  autre  expérience  très-utile ,  eff  d’écuffonner  fur  les  branches  des  poiriers 
en  place ,  qui  ont  de  beaux  8c  gros  jets  ,  d’autres  fruits  curieux  de  la  même 
lève  8c  de  la  meme  faifon  :  il  y  a  plaifir  à  en  écuffonner  principalement  fur  la 
virgouleufela  plus  belle  8c  la  plus  forte  de  nos  fèves  ;  les  fruits  qu’elle  continuera 
de  donner  gros  8c  beaux  au  bas  de  l’arbre ,  n’en  feront  que  plus  à  l’abri  des 
vents;  8c  les  écuffons  d’en  haut  en  donneront  fouvent  dès  la  fécondé  année  :  au 
lieu  que  de  greffer  en  pépinière  ,  il  y  faut  du  moins  trois  ans  à  l’arbre  pour  fe 
former ,  8c  encore  autant  avant  de  rapporter  après  qu’on  l’a  mis  en  place. 

Greffe  en  couronne  ou  entre  le  bois  &  L’ écorce. 

Elle  fe  fait  entre  le  bois  8c  l’écorce  ,  fur  des  fujets  qui  ont  au  moins  trois  à 
quatre  pouces  de  diamètre  ,  foit  vieux  troncs,  groffes  branches  ou  fauvageons. 

On  la  préféré  a  celle  qui  fe  fait  en  fente  ,  parce  qu’elle  eff  plus  aifée  &  plus 
sûre  ;  du  moins  elle  ne  fatigue  point  le  fujet ,  comme  fait  la  greffe  en  fente  ,  où 
l’on  donne  une  fecouffe  terrible  à  l’arbre  par  l’incifion  violente  qu’il  y  faut 
faire. 

Pour  greffer  en  couronne  ,  on  prend  des  greffes  d’un  bon  demi-pouce  de 
grofieur ,  qui  aient  dans  leur  longueur  quatre  ou  cinq  bons  yeux  ,  8c  on  les  taille 
en  pied  de  biche  par  le  gros  bout,  en  forte  que  l’entaille  ait  près  d’un  bon  pouce 
de  longueur. 

Pour  appliquer  ces  greffes  ,  on  qhoifit  fur  la  tige  ou  fur  la  branche  qu’011  veut 
couronner ,  un  endroit  uni  8c  fans  nœuds  ;  là  on  la  coupe  à  plat ,  mais  en 
penchant,  8c  on  y  fait,  entre  le  bois  8c  l’écorce  ,  une  incifion  avec  la  pointe 
d’un  couteau:  on  achevé  d’ouvrir  cette  incifion  ,  c’eft-à-dire ,  de  féparer  l’écorce 
d’avec  le  bois,  avec  un  petit  coin  de  bois  dur,  fait  exprès  ,  en  donnant  à  propos 
quelques  petits  coups  de  maillet  fur  le  coin  ,  pour  faire  l’ouverture  fans 
endommager  l’écorce;  puis  on  y  introduit  la  greffe  ,  on  l’affureen  la  liant  avec 
de  i’ofier,  &  enfin  on  emmaillote  le  haut  de  la  tige  comme  à  la  grefie  en  fente. 

On  y  met  le  nombre  de  greffes  que  le  fujet  peut  porter  ;  cinq  ,  fix  ,  huit , 
fuivant  fa  groffeur  8c  fon  âge ,  &  on  les  arrange  à  trois  pouces  &  demi  de 
diftance  l’une  de  l’autre  ,  ce  qui  forme  une  efpéce  de  couronne ,  d’où  vient  le 
le  nom  de  greffe  en  couronne . 

On  la  fait  dans  le  même  tems  que  celle  en  fente ,  &  fi  l’on  vent  au  commence¬ 
ment  de  Mai.  Elle  n’eft  en  ufage  que  pour  les  gros  fruits  à  pépins  ,  &  non  pour 
les  fruits  à  noyau,  ni  pour  les  fujets  qui  n’ont  pas  la  force  de-fjsrrer  puiffamment 
leurs  greffes. 

Greffe  à  emporte  -  pièce. 

Cette  forte  de  greffe  eff  affez  bonne  pour  les  gros  arbres  qu’on  ne  peut  fendre 
fans  les  altérer  beaucoup.  k 

Pour  la  faire  ,  on  taille  la  greffe  à-  peu-près  comme  pour  la  fente  ,  8c  dans  la 
même  faifon ,  puis  avec  un  cifeau  de  Menuifier ,  on  fait  dans  l’écorce  8c  dans  le 
bois  d’une  tige  étronconnée ,  une  entaille  longue  8c  large  à  proportion  de  la 
groffeur  de  la  greffe  ,  afin  qu’elle  y  foit  enchaifée  bien  jufte.  On  1  y  fait  entrer 
avec  un  peu  de  peine  ;  enffiite  on  lie ,  avec  de  bon  ofier ,  la  tête  greffée ,  8c  011 
l’emmaillote  en  faifànt  autant  de  poupées  qu’on  entaille  de  grefies  fur  1  arbre. 

En  greffant  de  la  forte ,  on  obfervera  de  ne  pas  étêter  ces  arbres  trop  court ,  ni 
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trop  près  de  la  tige  ,  parce  qu’ils  ont  trop  de  peine  à  fe  recouvrir,  8c  qu’étantf 
ainfi  navrés  ,  ils  meurent  très-fouvent. 

Ii  faut  auffi  laiffer  quelques  petites  branches  par  quelques  endroits  au  haut  de 
l’arbre  fans  les  couper ,  pour  recevoir  une  partie  de  la  fève  ;  car  lorfqu’elle  vient" 
à  monter,  &  qu’au  lieu  de  rencontrer  à  l’ordinaire  de  groffes  branches  pour  fe 
répandre,  elle  ne  trouve  que  de  petites  greffes  trop  foibles  pour  la  recevoir 
toute  entière  ,  elle  fe  fuffoque  par  ion  abondance  ,  8c  les  fait  mourir. 

Mais  auffi ,  après  que  les  greffes  font  reprifes ,  8c  qu’elles  auront  bien  pouffé , 
il  faudra,  au  mois  de  Mars  de  l’année  fuivante  ,  achever  d’ôter  entièrement 
toutes  les  branches  que  l’on  aura  laiffées  ,  8c  les  couper  tout  proche  le  tronc 
de  l’arbre  ,  afin  qu’elles  fe  recouvrent  plus  aifément. 

Quand  ces  gros  arbres  ont  l’écorce  trop  dure  8c  le  bois  revêche  pour  être  entés, 
il  eft  meilleur  de  les  étêter  un  peu  haut,  pour  leur  faire  pouffer  du  jeune  bois  8c 
de  nouvelles  branches  fur  lefquelles  on  pourra  greffer  dans  la  troifiéme  année. 
Mais  comme  on  ne  peut  enter  ces  gros  arbres  que  fort  haut  &  au  bout  des 
branches,  on  doit  être  foigneux  de  garnir  les  greffes  de  quelques  branchages  , 
auffi-tôt  qu’elles  viennent  à  pouffer  ;  car  leur  jet  eft  fi  tendre  &  fi  chargé  de 
feuilles ,  que  ,  durant  les  deux  premières  années  ,  elles  font  trcs-aifées  à  rompre 
au  moindre  vent.  Ces  branchages  fervent  auffi  à  empêcher  que  les  oifeaux  ne  fe 
mettent  fur  les  greffes  ,  8c  ne  les  gâtent. 

Quelques-uns  fe  fervent  encore  d’une  autre  façon  de  greffer  foute  extraordi¬ 
naire  :  ils  prennent  un  bout  de  branche  longue  de  trois  doigts  du  fruit  dont  ils 
veulent  greffer,  ils  i’éguifent  de  plat ,  8c  au  mois  de  Mars  ou  d’ Avril ,  lorfque  les 
arbres  font  en  fève  ,  ayant  fait  une  incifion  en  croix  dans  l’écorce  du  fauvagon  , 
ils  y  pofent  la  greffe  8c  la  relient  avec  de  la  filaffe  en  forme  d’écuffon  ;  ce  qui  réuflit 
rarement, 

Greffe  en  flûte. 

Elle  n’eft  propre  que  pour  les  figuiers  ,  châtaigners ,  marroniers  8c  autres 
fujets  fort  féveux  ;  8c  c’eft  la  plus  difficile  de  toutes  les  greffes  ,  parce  qu’il  faut 
dépouiller  circulairement  un  rameau  de  la  propre  écorce  ,  pour  en  revêtir  un 
fauvageon  qu’on  a  auparavant  dépouillé  lui-même  :  c’eft  pourquoi  cette  forte  de 
greffe  ne  fe  fait  qu’en  pleine  fève  au  mois  de  Mai. 

Pour  cela,  i°.  on  choifit  un  beau  jet  chargé  de  gros  yeux  bien  difpofes;  on 
mefure  avec  un  fil  s’il  eft  bien  jufte  de  la  groffeur  de  la  branche  fur  laquelle  on 
veut  l’enter. 

2,°.  Cela  étant ,  on  coupe  ,  avec  la  ferpette  ou  le  greffoir ,  l’écorce  du  rameau 
en  haut,  en  bas  circulairement ,  en  laiffant  entre  les  deux  coupes  la  longueur  de 
deux  ou  trois  travers  de  doigt  :  c’eft  cette  écorce  qu’on  doit  enlever  en  forme 
d’un  chalumeau ,  pour  la  transplanter  fur  le  fauvageon ,  8c  la  lui  faire  adapter 
avec  tous  les  yeux  qui  s’y  rencontrent.  C’eft  pourquoi  il  eft  néceffaire  de  les  laiffer 
tous  fans  en  éborgner  aucuns  ,  parce  qu’il  y  en  a  toujours  quelques-uns  qui 
manquent  :  il  ne  faut  même  en  arracher  aucunes  feuilles ,  à  caufe  que  cela  y 
feroit  des  ouvertures  par  où  la  fève  fe  diffiperoit. 

3°.  Après  avoir  ainfi  coupé  l’écorce  de  la  greffe  qu’on  veut  enter  ,  on  la  laiffe 
en  fa  place,  pendant  qu’on  va  écorcer,  de  la  même  maniéré ,  le  fujet  fur  lequel 
on  veut  la  mettre  ;  enfuite  on  tire  l’écorce  de  deffus,  la  greffe ,  en  la  tournant 
doucement  par  fon  plus  petit  bout ,  8c  on  l’infere  fur  le  fujet  dépouillé ,  en  la 
pouffant  doucement  avec  les  deux  doigts,  jufqu’à  ce  qu’elle  joigne  l’écorce  du 
lujet  greffé. 
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Greffe  en  approche . 

Elle  n’eft  praticable  qu’entre  les  arbres  voifins ,  Sc  elle  n’eft  en  ufage  que  pour 
les  orangers  Sc  citroniers  ,  Sc  autres  arbriffeaux  de  jardins  :  on  s’en  fert  pourtant 
quelquefois  pour  des  poiriers  Sc  pommiers.  Elle  fe  fait  en  pleine  fève  fur  la  fin 
de  Mai ,  ou  au  commencement  de  la  fève  d’Août. 

On  coupe  le  fauvageon  en  tête  ,  Sc  il  doit  être  de  la  gro fleur  d’un  bon  doigt  : 
on  y  fait  une  entaille  dans  laquelle  on  applique  le  rameau  dont  on  veut  avoir^de 
l’efpéce.  On  coupe  un  peu  de  bois  Sc  d’écorce  des  deux  côtés,  Sc  on  fait  entrer 
la  branche  dans  le  milieu  de  l’entaille,  puis  on  bouche  promptement  l’ouverture, 
de  peur  que  la  fève  des  deux  arbres  approchés  ne  fe  defleche  ;  Sc  on  fait  comme 
à  la  greffe  en  fente  une  poupée  de  bauge  bien  ajuftée  Sc  bien  liée  avec  de  l’ofler 
pour  l’afliirer  contre  les  vents. 

On  ne  févre  ,  c’ell-à-dire ,  on  ne  fépare  le  fauvageon  greffe  d’avec  l’arbre 
approché  ,  qu’à  la  fin  d’Août ,  en  le  coupant  avec  la  ferpette  tout  près  Sc 
au-delfous  de  l’endroit  ou  la  greffe  eft  entrée  dans  l’entaille. 

Il  faut  être  attentif  à  ne  jamais  pénétrer  jufqu’à  la  moelle  du  fauvageon , 
foit  en  faifant  l’entaille  ,  foit  en  coupant  des  deux  côtés  la  branche  qu’on  veut 
approcher. 

Au  relie ,  cette  forte  de  greffe  eft  hafardeufe  ;  c’eft  pourquoi  on  fe  fert  plutôt 
de  celle  de  l’écuffon.  La  différence  de  ces  deux  maniérés  de  greffer  ,  confifte  en 
ce  que  la  branche  de  l’arbre  doit  être  jeune  de  deux  ou  trois  ans,  pour  y  pouvoir 
greffer  en  écuffon  ;  au  lieu  que  l’arbre  ou  arbriffeau  doit  être  fort  Sc  un  peu 
âgé  pour  greffer  en  approche. 

Culture  des  Arbres  greffes. 

Les  pépinières  étant  bien  greffées ,  doivent  être  cultivées  différemment , 
félon  la  nature  des  arbres  qu’on  y  veut  élever. 

L  Pour  bien  gouverner  celles  qui  font  en  fente  Se  deflinées  pour  les  arbrès  à 
haute  tige ,  comme  poiriers  ,  pommiers ,  pruniers  Sc  autres  ,  il  faut  avoir  foin 
d’ébourgeonner  la  greffe  aufli-tôt  qu’elle  commence  à  pouffer,  en  forte  qu’il  ne 
demeure  qu’un  bourgeon  pour  s’élever  en  une  feule  tige;  mais  après  cela  on 
doit  lalaiffer  pouff  er  avec  toute  liberté,  fans  lui  rien  ôter,  parce  que  le  jet  eft  alors 
fi  tendre  Sc  fi  délicat ,  qu’on  ne  peut  couper  la  moindre  branche ,  fans  altérer 
beaucoup  la  fève,  Sc  faire  tort  à  la  tige ,  qui  en  eft  plus  îong-tems  à  grofïir. 

Par  cette  même  raifon,  ceux  qui  fe  preffent  d’émonder  leurs  pépinières  en 
otant  trop  tôt  leurs  branches  ,  les  retardent  Sc  les  gâtent  ;  car  les  greffes ,  au  lieu 
de  grofïir  Sc  de  fe  fortifier  du  pied  à  mefure  qu’elles  croifffent ,  quand  elles  font 
élaguées  elles  montent  tout  d’un  coup;  Sc  ne  pouvant  plus  fe  foutenir,  on  eft 
obligé  de  les  appuyer  avec  des  bâtons  ,  ce  qui  les  corrompt  Sc  empêche  une 
bonne  partie  du  plant  de  la  pépinière  de  profiter. 

C’eft  pourquoi  il  eft  néceflaire  d’attendre  jufqu’à  la  troifiéme  année ,  avant  de 
commencer  à  éplucher  les  greffes  :  Sc  encore  dans  ce  commencement ,  on  doit 
le  contenter  de  tordre  au  mois  d’ Avril  avec  la  main  à  trois  ou  quatre  pouces 
proche  le  tronc  ,  8c  jufqu’à  deux  ou  trois  pieds  de  haut ,  les  branches  qu’on  veut 
ôter  ,  afin  feulement  d’en  arrêter  la  fève  ,  Sc  l’empêcher  de  quitter  la  tige  pour 
:fe  confommer  dans  les  branches  inutiles  :  mais  il  faut  au  mois  d’Avril  de  l’année 
fuivante ,  Sc  en  nouvelle  lune  ,  achever  d’’ôter  ces  branches  ,  Sc  les  couper  le 
plus  près  de  la  tige  qu’il  fe  peut ,  afin  qu’elle  fe  recouvre  plus  promptement , 
Sc  qu’il  ne  s’y  faffe  point  de  nœud.  On  doit  de  cette  forte ,  Sc  d’année  en  annee, 
continuer  à  ôter  toutes  les  branches  inutiles  des  arbres ,  félon  leur  force  ,  pour 
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les  élever  Se  conduire  leur  tige  jufqu’à  fix  ou  fept  pieds  de  hauteur,  qu’il  faut 
les  arrêter  au  mois  de  Mars  en  décours ,  pour  les  faire  fortifi er  du  pied  Sc  former 
leur  tête  ;  car  un  bel  arbre  à  plein  vent  doit  avoir  fix  à  fept  pieds  de  tige  ;  ceux 
à  demi-tige  fe  gouvernent  comme  les  autres  de  leur  espèce,  excepté  qu’on  ne 
leur  lai  (Te  acquérir  que  deux  à  trois  pieds  de  tige. 

Ceux  qui  feront  curieux  d’avoir  des  pommiers  d’une  belle  tige  Sc  bien  droite, 
doivent,  pour  enter  leurs  pépinières,  prendre  les  greffes  fur  de  jeunes  pommiers 
de  fureau,  qui  portent  degroffes  pommes  aigres;  d’autant  que  ces  greffes  pouffent 
dès  la  première  année  un  jet  droit  de  fix  à  fept  pieds  de  haut,  Sc  augmentent  plus 
en  un  an  que  les  autres  en  deux  ,  Sc  ainfi  font  en  quatre  ans  des  arbres  fort  gros 
Sc  bons  à  lever  pour  mettre  en  place,  fur  lefquels  deux  ans  après  on  peut  greffer 
les  elpéces  de  bonnes  pommes  que  l’on  defire  avoir. 

II.  Pour  les  pépinières  greffées  en  écuffon  à  œil  dormant,  Sc  dont  les  arbres 
font  deftinés  pour  être  plantés  en  e/palier  ou  en  buiffons  nains ,  il  faut  les  élever 
autrement  ;  car  on  ne  doit  point  rogner  le  fauvageon  greffé  qu’après  l’hiver , 
quand  l’écuffon  eft  repris  Sc  qu’il  eft  prêt  a  pouffer  ;  encore  faut-il  obferver  de 
ne  le  point  couper  qu’à  trois  doigts  au-deffus  de  la  greffe  ,  afin  de  ne  la  point 
altérer;  &  par  cette  même  raifon ,  de  faire  toujours  la  coupe  en  dehors,  mais 
après  on  doit  laiffer  pouffer  l’écuffon  fans  y  toucher  ,  finon  que  fi  le  jet  s’élève 
avec  trop  de  vigueur  fans  faire  des  branches  ,  il  efi:  néceffaire  de  l’arrêter  à  demi- 
pied  de  haut ,  en  le  pinçant  avec  les  doigts  ,  pour  l’obliger  de  fe  fortifier  Sc  d’en 
pouffer  proche  du  pied,  puifque  c’èft  la  beauté  des  arbres  plantés  en  efpalier  ou 
en  buiffon ,  d’être  bien  garnis  de  branches  dès  le  pied. 

Les  pêchers  Sc  les  abricotiers  ne  veulent  pourtant  pas  qu’on  les  arrête  ainfi , 
d’autant  qu’ils  ne  pouffent  pas  du  vieux  bois  :  aufli  doit-on  les  planter  dès  la 
première  année  après  leur  pouffe  ,  finon  ils  ne  font  rien. 

III.  Les  poiriers  greffés  fur  les  coignaffiers  ne  peuvent  être  bons  à  replanter 
qu’après  leur  fécondé  ,  troifiéme  ou  quatrième  année  ,  Sc  lorfqu’ils  font  bien 
recouverts.  Mais  les  pêchers  Sc  les  pavies,  quand  ils  font  forts  Sc  qu’ils  ont  bien 
pouffé ,  font  meilleurs  à  lever  après  leur  première  année ,  qu’après  qu’ils  ont 
deux  ou  trois  feuilles ,  parce  que  ,  comme  ces  arbres  viennent  fort  promptement, 
ils  font  aufli,  plutôt  que  les  autres,  propres  à  être  replantés;  outre  qu’ayant  le  bois 
fort  fec,  ils  repouffent  mieux  lorfqu’ils  font  jeunes  Sc  qu’ils  ont  l’écorce  tendre. 

C’eff  encore  pour  cette  raifon  qu’on  doit  être  foigneux,  en  les  replantant ,  de 
leur  couper  le  chicot,  qui  eft  au-deffus  delà  greffe,  Sc  de  l’emmailloter  avec  de  la 
glaife  ou  de  la  terre  argilleufe  détrempée  Sc  mêlée  de  foin ,  d’autant  qu’il  s’en 
recouvre  plus  aifément. 

Avec  ces  attentions ,  il  n’y  a  qu’à  tenir  la  pépinière  bien  labourée  Sc  bien 
fardée  ,  Sc  laiffer  agir  la  nature. 

Article  II. 

De  la  Bâtardiere. 

Ayant  ainfi  élevé  les  entes  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  afïez  fortes  pour  être 
tranfplantées  ,  il  faut  commencer  à  faire  au  mois  de  Novembre  la  bâtardiere. 
Ordinairement  trois  ans  après  qu’elles  ont  été  greffées  ,  elles  font  affez  fortes 
pour  qu’on  les  tranfiplante  à  demeure  ou  en  bâtardiere. 

Une  bâtardiere  eft  un  lieu  (  coin  du  jardin  ou  autre  )  où  l’on  a  tranfplanté  des 
arbres  de  la  pépinière  tout  greffés ,  qu’on  réferve  pour  l’occafion.  Par-là  on 
dégage  Sc  on  abonnit  la  pépinière;  on  fe  fait  un  fonds  de  réferve  où  l’on  trouve 

toujours 


III.  Part.  Lîv.  HL  Chap.  II.  Greffes  &  Bâtardiere.  161 

toujours  des  arbres  élevés  de  toutes  figures  Se  grandeurs;  8c  par-là  un  efpalier, 
un  plant  de  buifions  ,  un  verger  même  eft  tout  d’un  coup  regarni  :  ce  qui  eft  d’au¬ 
tant  meilleur,  qu’un  arbre ,  replante'  plufieurs  fois  ,  eft  beaucoup  plus  franc  que 
quand  on  le  plante  à  demeure  au  fortir  de  la  pépinière. 

Les  arbres  refirent  fort  bien  dans  la  bâtardiere  jufqu’à  dix  ou  douze  ans  :  ils 
n’en  croiffent  8c  ne  multiplient  pas  moins  dans  les  nouveaux  endroits  ou  on  les 
tranfplante  ;  &  il  fuffit  qu’ils  y  donnent  des  marques  qu’ils  ont  repris  ,  pour 
que  dans  la  fuite  ils  pouffent  à  fouhait.  On  en  voit  même  y  donner  de  fort 
beaux  fruits  dès  la  première  année. 

On  doit  mettre  les  arbres  dans  la  bâtardiere  ;  favoir ,  ceux  de  haute  tige,  à  fix 
cm  fept  pieds  de  diftance  l’un  de  l’autre,  8c  les  nains  à  quatre  pieds  ;  le  tout  fur 
des  alignemens  tirés  au  cordeau ,  avec  un  peu  de  terreau  dans  chaque  trou  :  Sc 
pour  l’ordre,  on  doitféparer  les  fruits  à  noyau  d’avec  les  arbres  à  pépins. 

Au  refte ,  il  faut  dans  ce  lieu  de  paffage  les  labourer  8c  tailler  tous ,  comme 
s’ils  étoient  à  demeure. 

Des  Arbres  en  mannequin . 

On  en  éleve  ainfi  pour  les  conduire  avec  facilité ,  8c  regarnir  facilement 
les  lieux  vuides. 

On  les  gouverne  comme  en  pleine  terre  ;  &  fi  on  les  acheté  ,  il  faut  être  sûr 
de  l’efpece,  8c  prendre  garde  s’ils  font  bien  figurés  &  bien  taillés. 

On  les  plante  par  rang  dans  un  coin  du  jardin  à  l’ombre ,  afin  d’en  avoir 
de  tout  prêts  à  mettre  en  la  place  de  ceux  qui  n’auront  pas  repris  ,  ou  qui 
auront  manqué  après  quelque  pouffe. 

Il  faut  pour  cela  avoir  de  ces  mannequins  longs ,  dans  lefquels  on  apporte  la 
marée  à  la  halle  :  ils  coûtent  un  fol  pièce;  8c  s’ils  font  trop  longs  ,  on  les  coupe 
par  la  moitié  pour  en  faire  deux  ,  en  mettant  au  plus  large  un  fond  dè  faille 
ou  de  gros  ofier. 

On  les  place  en  terre  ,  on  y  met  quatre  doigts  de  bonne  terre  au  fond  ;  puis 
la  tige  8c  les  racines  de  l’arbre  étant  taillées ,  comme  pour  planter  à  demeure ,  on 
le  met  dans  le  milieu  du  mannequin;  on  y  arrange  les  racines,  8c  on  le  couvre 
de  bonne  terre. 

Il  fait  fa  pouffe  dans  le  mannequin  ,  comme  s’il  étoit  en  buiffon  ou  en  efpalier. 
Quand  on  en  a  befoin ,  on  découvre  la  terre ,  qui  eft  autour  du  mannequin ,  avec 
la  bêche  ou  la  houlette,  en  ménageant  les  nouvelles  racines  :  on  creufe  jufques 
par-deffous  le  fond  du  panier  fans  l’ébranler  ,  le  tout  par  un  tems  fombre  8c  bas , 
8c  on  enleve  l’arbre  avec  fa  petite  maifon,  pour  le  mettre  dans  le  nouveau  trou 
qu’on  lui  a  préparé  auparavant  :  on  le  couvre  de  bonne  terre,  8c  il  achevé  fà 
pouffe ,  par  où  l’on  gagne  une  bonne  année.  Avant  d’enlever  le  mannequin  de  fa 
première  place  ,  on  doit  l’arrofèr  pour  que  la  terre  fe  tienne  en  mafle ,  8c  en  faire 
autant  après  qu’il  aura  été  tranfplanté ,  pour  faire,  approcher  la  terre  voifine  du  pâ¬ 
mer.  Dans  ce  nouveau  gîte,  il  faut  encore  couvrir  au  commencement  les  arores 
de  quelques  paillaffons.  Les  mannequins  de  pêchers ,  qu’on  deftine  en  efpalier  , 
doivent  être  tenus  un  peu  penchés ,  pour  qu’ils  en  prennent  la  figure. 

On  peut  avoir  de  toutes  fortes  d’arbres  en  rpannequin  ,  même  de  haute  tige , 
mais  en  ce  cas  les  mannequins  doivent  être  faits  exprès ,  8c  avoir  au  moins  deux 
pieds  de  diamètre. 
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CHAPITRE  III. 


Terres  }  Figures  ,  Expojîtions  &  Treillages  propres  aux  Arbres  fruitiers. 

IPour  qu’un  jardin  réuflifle,  ce  n’eft  pas  affez  que  la  terre  en  foit  noirâtre, 
fablonneufe ,  graiTe  &  meuble  ;  qu’elle  n’ait  ni  mauvaife  odeur  ni  mauvais  goût , 
Sc  qu’elle  Toit  de  trois  pieds  de  profondeur  ;  ni  qu’on  emploie  les  vallées  en 
plantes  potagères ,  8c  les  mi-cotes  en  plants  :  il  faut  encore  connoitre  quelle 
lorte  de  plant  la  terre  demande. 

Quelle  forte  de  terre  convient  à  chaque  efpéce  d’ Arbre  fruitier. 

On  doit ,  avant  toutes  choies ,  obferver  la  qualité  de  fa  terre  ,  Sc  connoitre  fl 
elle  eft  forte  ou  légère,  trop  feche  ou  trop  humide,  douce  ou  pierreufe;  i°.  pour 
la  corriger  de  fon  défaut  par  des  amendemens  convenables;  2°.  pour  y  planter 
les  efpéces  d’arbres  qui  y  font  propres:  car  ce  feroit  travailler  inutilement  que  de 
vouloir  forcer  la  nature. 

I.  Les  poiriers  8c  pommiers ,  meme  ceux  de  paradis  ,  8c  les  pruniers  ,  s’accom¬ 
modent  affez  bien  de  toutes  fortes  de  terres  feches  ou  humides,  pourvu  qu’elles 
aient  trois  pieds  de  profondeur  Celles  qui  font  naturellement  froides  8c  humi¬ 
des  font  pourtant  funeftes  au  bon-chrétien  Sc  à  la  bergamotte. 

1.1.  Pour  dire  quelque  choie  de  plus  particulier  fur  les  terroirs  convenables  aux 
fruits  à  pépins,  il  faut  obferver  que  les  poiriers  francs  veulent  une  terre  douce 
&  qui  ait  un  grand  fond  ;  car  leurs  racines  pivotent  8c  cherchent  toujours  le  fond 
de  la  terre  :  aufli-tct  qu’ils  rencontrent  le  tuf  ou  la  glaife,  ils  deviennent  jaunâ¬ 
tres  ,  iis  féchent  par  le  faîte ,  &  ils  diminuent  au  lieu  d’augmenter.  Les  poires 
caifantes  fur  -  tout  veulent  un  terroir  gras  8c  humide  :  les  poires  tondantes 
s’accommodent  mieux  des  terres  feches. 

Comme  les  racines  des  pommiers  ne  vont  point  en  fond,  8c  qu’elles  courent 
feulement  à  fleur  de  terre  ,  ils  n’ont  pas  befoin  d’avoir  une  terre  d’une  fi  grande 
profondeur;  mais  aufli  il  faut  qu’elle  foit  forte,  afin  qu’ils  y  trouvent  beaucoup  de 
nourriture ,  &  qu’elle  foit  fraîche ,  pour  que  leurs  racines  y  courent  plus  aifément. 

Ce  n’eft  pas  que  les  pommiers  ne  puiflent  venir  dans  les  terres  fablonneufes  , 
Sc  y  rapporter  de  fort  bon  fruit  ;  mais  comme  ils  y  trouvent  moins  de  nourriture  s 
ils  ne  peuvent  pas  y  pouffer  tant  de  branches ,  ni  devenir  fi  puiflTans. 

III.  Les  coignafliers  fe  plaifent  dans  la  terre  douce  Sc  un  peu  fraîche  ;  leurs 
racines  délicates  s’y  étendent  fans  peine,  y  ramaflent  beaucoup  de  nourriture  ; 
8c  comme  elles  n’enfoncent  que  peu  en  terre ,  il  leur  fuffit  de  rencontrer  un 
bon  fonds  de  deux  ou  trois  pieds  de  hauteur.  Iis  jauniffent  bien  vite  dans  les 
terres  feches. 

ils  pouffent  quantité  de  bois  ,  8c  fe  maintiennent  très-verds  dans  les  terres 
fortes  3c  humides  ;  mais  les  fruits  entés  deffus  font  âpres  8c  ne  prennent  point  de 
couleur ,  particuliérement  ceux  d’hiver,  comme  le  bon-chrétien  :  au  contraire  , 
les  coignafliers  plantés  en  terre  feche  ,  graveleufe  Sc  légère  ,  ne  pouffent  pas  tant 
de  bois;  mais  leur  fruit  eft  meilleur,  plus  coloré  8c  plus  délicat. 

Il  eft  aifé  de  connoitre  la  caufe  de  cette  différence ,  fi  l’on  fait  réflexion  que  la 
beauté  8c  la  vigueur  des  arbres  dépendent  de  celles  de  leurs  racines  ;  8c  que  félon 
qu’elles  fe  plaifent  dans  une  terre  ou  qu’elles  y  fouffrent,  il  faut  de  néceflité  que 
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les  arbres  y  faffent  merveilles  ou  y  languiffent ,  puifqu’ils  tirent  toute  leur  nour¬ 
riture  de  leurs  racines.  C’eft  pourquoi  lorfqu’on  voit  un  arbre  ou  jaunir  ou 
diminuer,  on  peut  affurer  que  fa  racine  ell  malade. 

Or  les  racines  ne  peuvent  fouffrir  que  par  trop  d’humidité  ou  de  froideur,  ou 
par  trop  de  féchereffe  ,  d’autant  que  l’une  8c  l’autre  de  ces  deux  extrémités 
détruifent  le  tempérament  requis  a  la  terre  pour  la  nourriture  des  plants. 

L’eau  ,  par  fa  froideur  ,  chaiTe  la  chaleur  qui  anime  la  terre ,  8c  la  rend  morte 
8c  incapable  de  produire.  Elle  fait  arrêter  la  fève ,  8c  fouffrir  par  conféquent  les 
arbres.  En  effet,  nous  voyons  que  les  pluies  froides,  étant  trop  fréquentes  en 
été,  font  jaunir  les  arbres  les  plus  verds.  Mais  auffi  la  trop  grande  chaleur  caufe 
le  même  effet;  car  elle  defféche  trop  la  terre,  8c  diffipe  toute  l’humeur  qui  nour¬ 
rit  les  racines.  C’eft  pourquoi ,  comme  le  foleii  pénétré  plus  aifément  les  terres 
feches  8c  arides  ,  il  eft  facile  de  juger  que  les  arbres  y  doivent  jaunir  8c  s’y  alté¬ 
rer  plutôt  que  dans  les  terres  fortes ,  qui  fe  défendent  mieux  de  la  chaleur. 

Par  cette  même  raifon ,  les  fruits  doivent  être  délicats  8c  colorés  dans  les  ter¬ 
res  feches  ;  8c  au  contraire  très-âpres  8c  très-groffiers  ,  fans  couleur  8c  fans  goût , 
dans  les  terres  froides  8c  humides  ;  d’autant  que  c’eft  le  foleii  qui ,  par  fa  chaleur 
diffipe  le  froid  &  l’humeur  groffiere  de  la  terre ,  &  qui  la  rend  plus  fubtile  8c 
plus  douce  :  c’eft  pourquoi ,  dans  les  terres  ou  il  pénétré  davantage,  les  arbres 
n’y  trouvent  que  peu  d’humeur ,  &  n’y  pouffent  par  conféquent  que  peu  de  bois  ; 
mais  auffi  la  fève  ,  qu’ils  en  tirent,  étant  bien  préparée  &  très-délicate ,  rend  leurs 
fruits  d’une  chair  douce  ,  d’une  peau  déliée  qui  le  colore  bien  mieux  ,  8c  les  fait 
mûrir  plutôt;  au  lieu  qu’au  contraire  ,  le  foleii ,  ne  pouvant  pénétrer  dans  les  ter¬ 
res  fortes,  les  arbres  s’y  nourriffent  d’une  humeur  groffiere  ,  qui  fait  leurs  fruits 
rudes,  âpres  8c  plus  longs  à  mûrir;  8c  comme  ceux  d’hiver  font  plus  long-tems 
fur  les  arbres,  8c  ont  befoin  d’une  plus  grande  chaleur  pour  mûrir,  Us  reffen- 
tent  auffi  davantage  l’âpreté  de  la  terre  qui  les  a  nourris. 

L’expérience  confirme  cette  vérité,  en  ce  que  nous  voyons  que  pendant  les 
années  froides  8c  pluvieufes ,  les  fruits  n’ont  ni  goût  ni  beauté  ,  principalement 
dans  les  terres  fortes  8c  humides. 

IV.  Après  ce  difcours  établi  fur  la  raifon  &  confirmé  par  l’expérience,  il 
eft  facile  de  connaître  quelle  eft  la  terre  propre  à  chaque  forte  de  fruits. 

Le  prunier  vient  fort  bien  dans  les  terres  feches  8c  pierreufes  ,  parce  que  fa 
racine  eft  forte  8c  vigoureufe. 

Les  pêchers  fe  plaifent  auffi  dans  les  terres  légères  ;  ils  font  très-fujets  à  la 
gomme  dans  les  terres  fortes. 

L’amandier  de  même  ,  d’autant  qu’il  ne  demande  que  peu  de  nourriture. 

Les  cerifiers  &  les  autres  fruits  rouges  réuffiffent  bien  dans  la  terre  douce 
8c  fablonneufe  ,  parce  que  leurs  racines  font  délicates ,  8c  qu’elles  courent  a 
fleur  de  terre. 

Quoique  les  pruniers,  les  merifiers  8c  les  cerifiers  de  pied,  aiment  les  terres 
légères  Sc  douces ,  ils  s’accommodent  encore  bien  des  grades. 

V.  Il  faut  oblerver  la  même  chofe  pour  les  greffes  :  ainfi  un  poirier  franc  ne 
pouffera  que  du  bois  ,  ou  ne  fera  que  languir  dans  une  terre  chaude  ou  un  poirier 
fur  coignaflier  auroit  réuffi  à  fouhait  :  de  même ,  un  pêcher  greffé  fur  amandier  fera 
parfaitement  bien  dans  une  ferre  légère,  ou  plus  chaude  que  froide  ;  Sc  un  pêcher 
fur  prunier  y  périroit,  parce  que  la  fève  du  prunier  ,  pour  nourrir  le  pêcher ,  qui 
pouffe  beaucoup  en  bois ,  veut  une  terre  fubftantielle ,  au  contraire  de  l’amandier. 

En  bonne  terre,  il  faut  planter  les  pêchers  greffés  fur  pruniers  :  Sc  en  mau- 
vaife  terre  ,  on  doit  les  planter  greffes  fur  amandiers.  La  raifon  de  cette  différence 
eft,  que  le  prunier  ne  pique  pas  en  fond,  il  ne  fait  que  tracer  entre  deux  terres 
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Sc  prend  tout  de  la  fuperficie;  ce  qui  fait  que  les  pêches  en  font  meilleures  8c 
plus  groffes  :  l’amandier  pouffe  plus  en  bois  &  ne  nourrit  pas  fi  bien  fon  fruit  ; 
il  pique  plus  en  fond ,  8c  tire  l’amertume  du  fond  des  terres ,  qu’il  communique 
à  fon  fruit  :  c’eft  pourquoi  les  pêchers  greffés  fur  amandiers  viennent  mieux 
dans  les  mauvaifes  terres  que  ceux  greffes  fur  pruniers. 

V I.  Il  s’enfuit  de  ce  que  j’ai  dit  ci-deffiis ,  que  les  fruits  ont  plus  de  goût  dans 
les  terres  léchés  ;  &  en  récompenfe ,  les  arbres  font  plus  vigoureux  dans  les  terres 
fortes  :  la  plupart  des  fruits  ,  comme  bon-chrétien  d’hiver,  petit-oin,  lanfac , 
épine  ,  y  font  infipides  Sc  fouvent  pierreux  ,  fur-tout  en  buiffons. 

Les  arbres  à  plein  vent ,  qui  durent  trente  ans  fur  les  hauteurs  8c  dans  les 
plaines,  n’en  durent  que  dix  dans  les  vallées  :  ils  réuffîffent  pourtant  mieux  dans 
les  vallons  ,  pourvu  qu’ils  ne  foient  pas  trop  humides ,  parce  qu’ils  ne  font  pas  fi 
battus  des  vents ,  8c  que  la  terre  y  eft  meilleure  ,  à  caufe  que  la  graifle  de  tout  le 
pays  y  defcend  avec  les  pluies. 

Figures  quon  donne  aux  Arbres  fruitiers. 

Elles  le  réduifent  à  quatre  ;  8c  on  les  plante ,  i°.  à  haute  tige  ou  en  plein  vent; 
2,°.  en  elpalier;  30.  en  contre-efpalier  ou  en  haie  d’appui,  vis-à-vis  les  elpaliers, 
fur  le  bord  du  quarré  ;  40.  en  buiffons. 

I.  Les  hautes  tiges  fervent  pour  les  vergers  8c  pour  les  champs,  8c  peu  pour 
les  jardins,  fi  ce  n’efl:  dans  les  grands  ,  ou  l’on  met  quelques  arbres  de  tige  au 
milieu  des  quarrés ,  un  dans  chaque ,  ou  fur  le  bord  des  grandes  allées  de  tra- 
verfe. 

Certains  fruits  ne  réuffîffent  guère  qu’en  plein  vent  :  tels  font  le£  francatus  , 
les  rambours ,  les  reinettes  ,  les  calvilles  ,  apis ,  fenouillets  ,  courtpendus  ,  & 
généralement  tous  les  pommiers  ;  les  fruits  de  médiocre  groffeur,  fur-tout  ceux 
qui  ont  de  la  difpofition  à  être  pâteux  8c  infipides  ,  comme  petit-oin  ,  fucré-verd, 
épine ,  louife-bonne  ,  lanfac,  &c.  D’autres  réuffîffent  aflez  bien  ,  de  quelque  ma¬ 
niéré  qu’on  les  mette  ;  comme  roulfelet ,  cuiffe-madame  ,  blanquette  ,  robine , 
l’échaflerie ,  fàint-germain  ,  ambrette  ,  martin-fec  ,  &c.  En  général ,  les  fruits 
à  pépins,  de  même  que  les  fruits  rouges,  font  bien  en  tige,  parce  qu’ils  ne 
haïflent  pas  le  grand  air.  Entre  les  pruniers  ,  les  pavies  noires  ,  mirabelle  , 
fairrte-catherine  &  diaprée,  réuffîffent  auflî  en  plein  vent,  de  même  que  les 
amandiers  ,  azeroiiers  Sc  mûriers. 

Au  refte ,  les  arbres  de  tige  ne  demandent  que  d’être  un  peu  foignés  dans  leurs 
premières  années  ,  feulement  pour  former  une  belle  tête  ;  car  au  furplus,  ils  ne 
s’accommodent  point  de  la  difcipline  auftere  des  jardins. 

Les  fruits,  qui  viennent  en  plein  vent,  ont  plus  de  goût  que  ceux  des  elpaliers 
8c  des  buiffons. 

I I.  Les  efpaiiers  font  des  arbres  ou  de  demi-tige ,  ou  nains ,  qu’on  étend  en 
forme  d’éventail  contre  un  mur  de  maçonnerie  ,  &  quelquefois  de  fimple 
bauge  ou  de  planches.  Il  doit  avoir  au  moins  fiept  pieds  de  hauteur  ;  8c  pour 
le  bien  garnir,  &  profiter  de  toutes  les  places,  fans  rien  perdre  de  la  réflexion 
qui  s’y  fait  du  foleil  le  pere  des  plantes  ,  on  met  alternativement  des  demi  -tiges 
Sc  des  nains  :  il  faut  qu’ils  foient  bas  de  tige,  garnis  dès  le  pied  ;  qu’ils  aient 
les  branches  partagées  également  des  deux  côtés  fans  fe  croifer  ;  qu’ils  foient 
bien  ouverts  en  forme  d’éventail  ;  8c  qu’il  y  ait,  s’il  fe  peut,  une  branche  à  bois 
entre-deux  à  fruits.  Pour  cela,  il  efl:  bon  de  les  tailler  à  propos  dès  leur  première 
jeunefle. 

On  doit  obferver  pour  les  fruits  qui  fe  plaifent  en  demi-tige,  ce  que  je  viens 
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de  dire  de  ceux  a  haute  tige.  Ce  font  principalement  les  coignalîiers  qui  peuplent 
les  efpaliers  Sc  les  bluffons. 

C’eft  aux  efpaliers  qu’on  eft  redevable  de  la  quantité  8c  de  la  bonté  des  fruits 
que  nous  avons ,  parce  que  les  fruitiers  y  joaiffent  doublement  de  la  chaleur 
«lu  foleil  qui  s’y  réfléchit,  &  qu’ils  font  à  l’abri  de  prefque  toutes  les  injures  de 
l’air  ;  les  fruits  y  mûriffent  plus  vîte ,  Sc  ont  plus  de  relief  qu’en  buiffon  ;  8c  il 
n’y  a  rien  de  plus  beau  que  de  voir  dans  des  jardins,  bien  tenus,  des  murailles 
toutes  couvertes  de  fruitiers  ,  ou  les  branches  ,  étendues  avec  ordre ,  font  toutes 
couvertes  de  feuilles  8c  chargées  de  ces  fruits  admirables,  dont  la  groffeur,  la 
faveur  8c  le  coloris  fatisfont  également  le  goût  8c  les  yeux.  Les  efpaliers  viennent 
bien  plus  vîte  que  les  hautes  tiges;  8c  s’ils  fe  ruinent  en  peu  d’années,  c’eft  parce 
qu’ils  font  mal  entretenus. 

La  bergamotte  ,  le  bon-chrétien ,  le  petit  mufcat ,  les  pêches  (  fur-tout  les 
avant-pêches,  les  pêches  de  Troyes,  les  madelaines  blanches  8c  les  violettes 
tardives  ) ,  les  abricots,  les  figues  ,  quantité  de  poiriers  ,  même  quelques  pom¬ 
miers  ,  le  perdrigon  violet ,  l’impératrice ,  8c  quelques  autres  prunes ,  qui  font 
fujettes  à  tomber  au  moindre  vent,  font  des  fruits  dont  on  garnit  les  efpaliers. 

III.  Les  contre- efpaliers  ont  ceffé  d’être  de  mode  pendant  quelque  tems,  Sc  ils 
n’étoient  plus  en  ufage  que  dans  les  jardins  de  ceux  qui  vouloient  ou  ménager 
un  petit  terrein  que  les  buiffons  empliroient  trop ,  ou  former  des  paliffades  8c 
des  allées  de  verdure  ,  en  oppofant  une  haie  d’appui  aux  efpaliers.  Mais  on  trouve 
aujourd’hui  que  ces  contre-efpaliers  font  plus  propres  Sc  plus  commodes  :  ils  n’oc¬ 
cupent  point  tant  de  terrein  ;  ils  portent  du  fruit  également  des  deux  côtés,  8c 
ils  laiffent  les  plates-bandes  &  toutes  les  vues  du  jardin  libres  ;  ce  que  le  buiffon 
ne  fait  point. 

IV.  Cependant  le  buiffon  demande  moins  de  foins,  il  charge  davantage  ,  nour¬ 
rit  Sc  mûrit  mieux  fon  fruit  que  le  contre-efpalier ,  8c  il  n’eft  pas  fujet  aux: 
tiges  autant  que  l’efpalier. 

Quoi  qu’il  en  foit,  il  faut  qu’un  buiffon  foit  i°.  bas  de  tige  :  pour  cela,  en  le 
plantant ,  on  ne  lui  laiffe  que  neuf  pouces  hors  de  terre ,  en  forte  que  fes  branches 
fortent  de  trois  pouces  d’en-haut ,  8c  que  les  fix  autres  foient  pour  la  tige ,  ce  qui 
fait  affez  d’efpace  pour  labourer  8c  farder  :  2°.  qu’il  foit  rond  de  tous  fens  , 
car  c’eft  cette  rondeur  qui  fait  fa  beauté  Sc  fa  bonté  :  pour  le  conferver  ,  on  le 
taille  à  mefure  qu’il  croît ,  afin  qu’il  s’étende  plus  en  largeur  qu’en  hauteur  : 
3°.  qu’il  foit  ouvert  du  milieu,  8c  qu’il  monte  un  peu  en  pente  fans  être  trop 
évafé ,  afin  que ,  n’occupant  pas  de  . terrein  inutile ,  l’air  8c  le  foleil  puiffent  y  pé¬ 
nétrer ,  pour  colorer  Sc  mûrir  le  fruit  facilement  &  également  :  c’eft  pourquoi  la 
tête  de  l’arbre  doit  faire  la  figure  d’une  coupe  ;  pour  cela  on  ouvre  un  peu  les 
branches ,  8c  on  les  étend  fur  les  côtés  :  40.  qu’il  foit  garni  de  toutes  parts ,  mais 
également  Sc  fans  confufion. 

Le  bon-chrétien  ,  les  bergamottes ,  les  beurrés  ,  la  virgouleufe  ,  l’ambrette , 
l’éçhafferie ,  le  colmar,  8c  quelques  pommiers,  comme  reinettes,  calvilles  Sc 
apis ,  font  les  fruits  qu’on  met  d’ordinaire  en  buiffons  :  le  pêcher  fût  un  grand 
8c  vilain  buiffon ,  il  eft  même  très-fujet  à  la  coulure  ;  c’eft  pourquoi  on  n  en  met 
guère  qu’en  efpalier. 

Dans  les  petits  jardins  ,  on  met  peu  de  buiffons  Sc  peu  de  pruniers  ,  cerifiers 
Sc  poiriers  fur  franc  ,  à  moins  qu’on  ne  les  ait  greffes  fur  du  pommier  de  paradis, 
qui  fait  des  buiffons  fi  petits ,  qu’ils  n’embarraffent  point.  Ceux  qui  n  ont  qu  un 
petit  jardin  ,  peuvent  multiplier  leurs  fruits  en  en  mettant  deux  bonnes  fortes 
de  faifon  différente  fur  un  même  pied  d’arbres  ;  comme  Ufl  bon-chretien  avec 
un  beurré,  d«  même  des  pommes  ,  pêches  Sc  prunes. 
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Expofition  &  ufage  des  quatre  murs  du  Jardin. 

Pour  bien  difpofer  les  plants  dans  un  jardin  ,  on  doit  confidérer  la  qualité  du 
fonds  ,  l’expofition  au  foleil  Sc  aux  vents.  La  maturité  8c  le  fort  des  fruits 
dépendent  de  ces  trois  chofes. 

I.  Après  ce  que  j’ai  dit  ci-defîus,  on  jugera  facilement  qu’il  faut  mettre  les 
fruits  délicats  8c  pleins  d’eau  dans  les  terres  les  plus  douces  8c  les  plus  feches  ;  Sc 
les  gros  fruits  ,  comme  poires  8c  pommes  ,  dans  celles  qui  font  plus  fortes  8c 
plus  fraîches,  parce  que  les  premiers  veulent  être  nourris  de  fécherelfe  pour  être 
délicats  Sc  avoir  bon  goût  j  Sc  les  autres ,  ayant  befoin  d’une  plus  grande  nour¬ 
riture  ,  demandent  une  terre  plus  forte  Sc  plus  humide. 

En  général ,  tous  les  fruits  à  noyau  font  plus  délicats  que  ceux  à  pépins  ;  il 
vaut  donc  mieux  les  planter  dans  la  terre  la  plus  feche  Sc  la  plus  douce.  On  doit 
même  obferver  qu’entre  les  fruits  à  noyau ,  les  uns  font  plus  délicats  que  les  au¬ 
tres  ;  Sc  qu’entre  les  fruits  à  pépins  ,  les  uns  font  fecs  8c  les  autres  pleins  d’eau  , 
&  qu’ainfi  ils  doivent  être  plantés  dans  la  terre  plus  ou  moins  feche  ,  félon  leurs 
différentes  qualités.  C’eft  pourquoi  il  faut  placer  les  efpéces  de  poires  fort  pleines 
d’eau,  comme  le  bon-chrétien  d’hiver  ,  le  beurré,  la  bergamotte  ,  Sc  les  autres 
poires  beurrées  dans  les  terres  les  plus  defféchées  :  &  les  poires  qui  font  fort 
feches  ,  comme  l’amadote,  8c  les  autres  de  pareille  nature,  dans  les  terres  les 
plus  humides ,  parce  que  cette  forte  de  qualité  de  terre  corrige  le  défaut  contraire 
du  fruit. 

C’eft  par  cette  raifon  que  les  mêmes  fruits  font  meilleurs  dans  un  jardin  qu’en 
l’autre  ,  que  les  poires  de  bon-chrétien  ont  la  chair  plus  délicate ,  Sc  le  goût  plus 
relevé  dans  les  terres  feches  ,  Sc  que  l’amadote  n’y  eft  pas  fi  bonne  ,  venant  trop 
feche  Sc  trop  pierreufe  :  au  contraire ,  elle  eft  excellente  dans  les  terres  humi- 
-des  ,  où  le  bon-chrétien  ne  prend  ni  couleur  ni  goût,  à  caufe  de  la  trop  grande 
humidité,  qui  rend  la  chair  plus  rude  Sc  plus  groftiere. 

II.  L’afpeèt  du  foleil  eft  à  obferver,  principalement  pour  les  efpaliers. 

Quoique  l’expofition  du  midi  foit  la  meilleure,  que  celle  du  levant  ne  lui  foit 

que  d’un  peu  inférieure ,  que  celle  du  couchant  foit  la  médiocre  ,  8c  celle  du 
feptentrion  la  mauvaife  ;  cependant  elles  ont  toutes  leur  utilité ,  pourvu  qu’il 
y  ait  deux  heures  de  foleil  par  jour. 

i  °.  Le  levant  eft  la  meilleure  expofition  pour  les  pêches ,  pavies  8c  abricots  ;  ils 
y  chargent  davantage  ,  8c  viennent  ordinairement  gros,  meilleurs  Sc  plus  colo¬ 
rés.  La  marquife,  la  virgouleufe,  bergamotte  d’automne,  faint-germain ,  le  bon- 
chrétien  d’hiver,  le  colmar,  le  petit  mufcat,  Sc  les  autres  poires  hâtives  Sc  déli¬ 
cates  ,  réuffi  fient  aufiî  très-bien  à  cette  expofition  ,  parce  qu’ils  y  ont  une  chaleur 
douce  qui  croît  &  les  pénétré  infenfiblement. 

2°.  Le  midi  eft  la  vraie  place  des  mufcats  ,  des  chaffelas  Sc  des  figuiers  :  on  tient 
les  tiges  de  cinq  pieds  de  haut ,  pour  placer  entre-deux  des  poiriers  8c  des 
pêchers  nains. 

Les  pêchers  ne  réufTiffent  à  cette  expofition  que  dans  les  climats  plus  froids 
que  chauds  ;  parce  qu’ autrement  ce  fruit  n’aura  pas  le  tems  de  mûrir  Sc  de 
fe  perfectionner  ,  Sc  il  fera  fujet  à  gerfer  Sc  à  tomber  3  ou  bien  les  pêches 
feront  feches  ,  pâteufes  &  fans  goût. 

Quant  aux  poiriers ,  le  bon-chrétien ,  la  bergamotte  ,  Sc  toutes  les  efpéces  qui 
font  pleines  d’eau,  y  font  merveilles,  à  caufe  qu’il  leur  faut  beaucoup  de  chaleur 
pour  bien  mûrir  Sc  avoir  bon  goût. 

3°.  Le  couchant-eft  pour  les  pruniers ,  pour  les  pommiers,  pour  lesmarquifes  , 
virgouleufes ,  bergamottes ,  faint-germain ,  Sc  autres  poiriers ,  qui  ne  font  ni 
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hâtifs ,  ni  délicats  ;  8c  pour  quelques  abricotiers ,  qui  y  mûriffent  tard  &  prennent 
peu  de  couleur ,  en  forte  qu’ils  font  plus  propres  à  confire  &  ne  chargent  guère  : 
le  bon-chrétien  Sc  la  bergamotte  ne  mûri  fient  à  cette  expofition  que  dans  les 
terroirs  chauds.  On  peut  encore  mettre  quelques  pêchers  au  couchant  dans  les 
terres  douces  8e  tempérées  en  chaleur  ;  car  dans  celles  qui  font  plus  chaudes  , 
ce  fruit  délicat  qui  conferve  tout  le  matin  la  fraîcheur  de  la  nuit ,  brûlera  plutôt 
qu’il  ne  mûrira  au  prompt  paifage  du  foleil  ,  qui  vient  le  vifiter  tout-d’un-coup  : 
mais  quand  le  foleil  y  donne  depuis  midi ,  les  pêches  8e  les  abricots  y  font 
merveille^. 

La  meilleure  place  pour  les  figuiers,  eft  le  coin  d’entre  le  levant  8e  le  midi. 

40.  L’afpeét  du  nord,  fur-tout  quand  il  a  un  peu  de  foleil,  efl  bon  dans  les 
climats  plus  chauds  que  froids ,  pour  les  poires  robuftes  ,  même  d’été  ;  pour  les 
prunes  ,  principalement  pour  celles  de  Monjieur  j  pour  les  abricots  ,  les  neffles  , 
les  framboifes  &  le  verjus  :  les  fruits  y  font  plus  tardifs  ,  8e  ont  moins  de  couleur 
&  de  goût  qu’aux  belles  exportions  ;  mais  iis  font  ordinairement  plus  gros  8c  on 
en  mange  plus  tard. 

III.  Dans  les  grands  plants  ,  il  faut  encore  remarquer  l’expofition  des  vents. 
On  les  craint ,  ou  pour  la  gelée  au  printems,  quand  les  arbres  font  en  fleur,  ou 
pour  les  fruits  pendant  l’automne. 

C’eft  pourquoi  comme  les  cerifes ,  les  prunes  8;  les  autres  fruits  à  noyau 
fleuriffent  de  bonne-heure,  8e  font  plus  fujets  à  la  gelée ,  on  doit  les  planter  à 
l’abri  des  vents  du  feptentrion  8e  de  gaierne ,  parce  que  les  vents  du  midi  n’étant 
ordinairement  violens  qu’en  automne ,  ils  ne  peuvent  pas  incommoder  ces  pre¬ 
miers  fruits. 

Au  contraire,  comme  les  pommiers  Se  les  poiriers  pouffent  leurs  fleurs  plus 
tard,  Se  qu’ils  réfiftent mieux  à  la  gelée,  li  on  ne  peut  pas,  en  les  plantant,  les 
mettre  à  couvert  des  vents  de  gaierne  Se  de  midi ,  il  faut  du  moins  les  placer  â 
l'abri  de  ceux  du  midi,  pour  conferver  leur  fruit  qui  ne  fe  cueille  qu’en  au¬ 
tomne. 

Au  refte  ,  voyez  ce  que  j’ai  dit  ci-deflus  des  expofitions  ,  page  3  8c  fîiivantes. 

I  V.  Les  arbres  expofés  au  nord  jettent  moins  de  bois  que  ceux  des  autres 
expofitions  ;  c’efl  pourquoi  011  les  plante  plus  drus. 

O11  doit  planter  des  arbres  de  mêmes  fruits  à  différens  foleils  ;  i°.  pour  en 
avoir  plus  long-tems  ,  fuivant  leurs  différens  degrés  de  maturité  ;  20.  pour  en 
avoir  sûrement ,  parce  que  dans  le  tems  de  la  fleur  ,  il  s’élève  des  vents  froids  , 
tantôt  d’u.n  côté,  tantôt  de  l’autre,  qui  brouillent  les  fleurs  8e  perdent  le  fruit. 

Le  choix  des  efpeces  dépend  du  goût  du  Maître,  de  même  que  le  nombre  qui 
en  peut  entrer  dans  un  jardin  ,  fe  régie  lur  l’efpace  qu’on  laiffe  entre  chaque  pied  , 
comme  je  l’expliquerai  en  parlant  de  la  maniéré  de  planter,  je  dirai  feulement 
ici  que  dans  un  jardin  qui  a  cent  toifes  de  tour  en  murailles ,  on  peut  élever  a 
merveille  quatre-vingt  bons  arbres  en  efpalier;  favoir  quatre  fortes  de  raiûns  , 
ceux  figuiers  blancs  Sc  ronds  ,  quatre  cerifiers  ,  un  hâtif  Sc  trois  ordinaires  ,  fix 
pruniers  ,  deux  pavies ,  deux  brugnons  ,  quatorze  pêchers  ,  trente  poiriers  8c 
douze  pommiers. 

On  peut  avoir  outre  cela,  dans  ce  même  jardin  ,  quantité  d’arbres  qu’on  choifît 
félon  fon  goût,  8c  qu’on  met  ou  en  buiffon  le  long  des  quarrés  8c  dans  les  quar- 
rés  mêmes,  ou  en  contre-efpalier ,  Se  quelques-uns  de  tige 3  par-là  on  multiplie 
tous  les  genres  8c  toutes  les  efpeces  de  fruits  :  on  y  peut  mettre  aulli  des  raifins , 
des  grofeillers  ,  des  framboifiers ,  des  amandiers  ,  des  azeroliers ,  des  épines 
blanches,  8cc.  L’économie  confiffe  fur-tout  à  avoir  bien  du  fruit  d’hiver.  Le  vrai 
moyen  d’avoir  de  beaux ,  grands  8c  bons  plants ,  c’eft  de  faire  des  jardins  coupés 
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de  murs,  ou  de  multiplier  les  contre-elpaliers ,  comme  je  Fai  dit  au  Com¬ 
mencement  de  ce  Livre. 

Treillages  &  autres  PaliJJades  d'Efp aller. 

Avant  que  d’en  venir  au  choix  Sc  au  plant  de  nos  fruitiers ,  il  faut  leur 
garnir  les  murs  ,  8c  voir  les  differentes  maniérés  'de  paliffer. 

I.  Celle  qui  le  fait  avec  des  clous  &  de  petits  morceaux  de  cuir  de  mouton  ou 
de  chamois,  ou  de  lifiere  de  drap  qui  entourent  la  branche,  eft  la  plus  ancienne, 
la  plus  naturelle,  la  plus  propre  Sc  la  plus  belle  de  toutes  :  mais  elle  eft  la  plus 
longue  de  beaucoup  ,  8c  demande  plus  de  foin  ;  8c  elle  a  cette  incommodité  que 
fouvent  les  perce-oreilles  fe  cachent  dans  les  morceaux  de  cuir  ou  de  drap  ;  elle 
ne  fe  peut  guère  pratiquer  que  fur  les  murailles  recrépies  de  plâtre ,  parce  que  le 
clou  ne  tient  point  fur  les  autres  ,  à  moins  qu’on  ne  mette  des  chevilles  de  bois 
dans  les  joinrs  des  pierres  pour  y  ficher  de  petits  clous. 

Les  arbres  paiiffés  de  cette  maniéré  font  mieux  étendus ,  couchés  plus  propre¬ 
ment  ,  8c  font  une  tapifferie  de  verdure  fort  agréable  :  cette  façon  eft  commode 
en  ce  qu’on  conduit  mieux  les  branches  ,  avec  plus  de  facilité,  8c fans  les  contrain¬ 
dre.  Elle  eft  néanmoins  meilleure  pour  les  poiriers  que  pour  les  pêchers  ,  parce 
que  les  poires  ayant  la  queue  longue ,  fe  détachent  8c  s’éloignent  davantage  de  la 
muraille ,  en  forte  qu’elles  mûriffent  fort  bien  ;  mais  le  fruit  des  pêchers ,  des 
pavies  8c  des  abricotiers  eft  attaché  de  fi  près  à  la  branche  ,  8c  demeure  tellement 
collé  contre  le  mur  ,  qu’il  ne  peut  pas  mûrir  également  de  tous  côtés. 

Les  lifieres  de  drap  font  meilleures  que  celles  de  cuir  ;  car  la  pluie*  ne  les  fait 
point  rétrécir.  En  paliffant  de  cette  forte  ,  il  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas 
/errer  la  branche  avec  la  lifiere,  8c  d’attacher  le  clou  au-deffous  ;  car,  comme 
la  branche  s’élève  naturellement  8c  tire  toujours  en  haut,  elle  le  meurtrit  lors¬ 
qu’elle  rencontre  le  clou  au-deffus. 

On  doit  toujours  crépir  les  murs  des  efpaliers ,  de  plâtre ,  de  mortier  ou 
de  bauge  ,  afin  d’empêcher  que  les  rats  ,  mulots  ,  limaçons  8c  autres  in- 
feftes  ,  ne  fe  nichent  dans  les  trous  de  la  muraille  ,  pour  être  plus  à  portée 
du  fruit. 

II.  Dans  le  dernier  fiecle ,  on  a  trouvé  l’invention  de  faire  fceller  dans  les  mu¬ 
railles  des  os  de  pieds  de  moutons  pour  y  paliffer  des  arbres.  Cette  maniéré  n’eft 
pas  fi  belle  que  celle  qui  fe  fait  avec  le  clou  ,  d’autant  que  ces  os  paroiffent 
toujours  entre  les  feuilles.  Elle  n’eft  pas  non  plus  commode  ,  parce  que  les  os 
ne  fe  trouvant  pas  ordinairement  placés  fort  n.  propos ,  il  faut  fouvent  forcer 
les  branches  pour  les  y  attacher. 

Ceux  qui  veulent  s’en  fervir  ,  doivent  les  faire  fceller  de  forte  qu’ils  ne 
débordent  la  muraille  que  d’un  bon  pouce  ,  8c  qu’ils  foient  efpacés  de  quatre 
ou  cinq  pouces  les  uns  des  autres  ,  afin  qu’étant  fort  proches  ils  fe  trouvent 
à  propos  pour  y  attacher  les  branches  fans  les  contraindre. 

Cette  façon  de  paliffer  a  cet  avantage  qu’elle  dure  long-tems  ,  8c  qu’elle  n’eft 
pas  de  de'penle  à  entretenir,  puifqu’il  ne  faut  que  du  jonc  en  été,  Sc  de  petits 
ofiers  en  hiver  pour  lier  les  branches. 

Dans  les  pays  ou  les  os  de  moutons  font  rares  Sc  difficiles  à  amaffer,  on  ne 
peut  les  mettre  qu’à  deux  pieds  les  uns  des  autres ,  Sc  y  attacher  de  petites 
baguettes  en  forme  de  treille  ,  pour  y  paliffer  deffus  ;  mais  en  ce  cas  il  eft 
néceffaire  qu’ils  débordent  la  muraille  de  deux  bons  pouces ,  afin  de  pouvoir 
plus  facilement  lier  les  baguettes. 

III.  La  maniéré  de  palilfer  fur  des  treilles  de  bois  rond,  n’eft  pas  fi  propre  ni 

fi 
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fi  agréable  que  les  autres ,  Sc  eft  de  plus  grande  dépenfe.  Elle  a  pourtant 
l’avantage  que  les  fruits  y  mûriffent  bien  ;  car  n’étant  jamais  collés  contre  la 
muraille  à  caufe  de  l’épaiffeur  de  la  treille  ,  ils  jouiffent  mieux  de  la  chaleur  & 
de  l’air  qui  paffent  aiîement  derrière  les  branches. 

Il  eft  néceffaire  de  renouveller  fouvent  ces  fortes  de  paliffades  ,  fi  elles  ne  font 
faites  d’un  bois  fort,  comme  chêne,  châtaignier  Sc  frêne.  En  faifant  ces  treilles, 
on  doit  Ôter  avec  foin  toute  l’écorce  des  perches  avant  de  les  mettre  en  œuvre  ; 
elles  en  durent  davantage;  Sc  les  perce-oreilles ,  les  chenilles  Sc  les  autres  petites 
bêtes  qui  gâtent  les  fleurs  Sc  les  fruits,  ne  peuvent  pas  s’y  cacher. 

IV.  La  meilleure  invention  de  toutes,  Sc  celle  qui  eft  la  plus  commode  ,  qui 
dure  le  plus  &  qui  eft  de  moindre  entretien ,  eft  de  faire  des  treilles  d’échalas  de 
quartier.  Ces  fortes  de  treilles  coûtent  beaucoup  d’abord  ;  mais  elles  font  les 
meilleures  &  de  moindre  dépenfe,  parce  qu’elles  durent  long-tems,  Sc  qu’elles 
font  aifées  à  entretenir. 

Pour  les  faire  ,  on  commence  par  fceller  dans  le  mur  des  crochets  de  fer  en 
ligne  droite ,  à  trois  pieds  de  diftance  l’un  de  l’autre ,  Sc  qui  fortent  de  deux 
pouces  hors  du  mur ,  pour  pofer  Sc  foutenir  les  treilles.  Enfuite  ayant  acheté  la 
quantité  d’échalas  néceffaire  pour  garnir  les  murs  (je  fuppofe  qu’on  les  a  choifis 
de  bon  chêne  fans  aubier  ,  Sc  qu’on  les  a  fait  préparer  par  l’Ouvrier ,  fans  les 
affaiblir ,  les  laiffant  d’un  bon  pouce  de  quarré  ,  Sc  longs  de  neuf  ou  dix  pieds  , 
fuivant  la  hauteur  de  la  muraille  ) ,  on  les  pofe  fur  les  crochets  ,  Sc  on  les 
efpace  de  fept  à  huit  pouces  ,  les  mailles  ayant  plus  de  grâce  en  quarré  long 
qu’en  quarré  parfait  ;  après  quoi  on  les  lie  avec  du  fil-de-fer  ou  du  laiton  ,  dont 
on  rabat  la  pointe  ,  de  peur  qu’elle  ne  bleffe  la  main  quand  on  vient  à  paliiTer,  & 
on  continue  ainfi  le  long  des  murs  ,  en  laiffant  au  moins  un  pouce  d’efpace  entre 
l’échalas  Sc  le  mur,  pour  pouvoir  paffer  le  fil-de-fer.  Il  eft  indifférent  que  les 
montans  fur  lefquels  les  échalas  portent ,  foient  d’une  ou  de  deux  pièces  , 
pour  vu  qu’elles  foient  bien  entaillées  &  bien  liées  Sc  de  bon  bois  de  fente.  Dans 
les  encoignures  de  murailles,  il  ne  faut  qu’un  feul  montant  pour  le  treillage  des 
deux  murs.  L’adreffe  de  celui  qui  le  fait,  eft  de  mettre  fon  bois  bien  à  plomb, 
Sc  que  toutes  les  mailles  foient  égales. 

On  fait  aufli  de  ces  treillages  bas  Sc  en  haies  d’appui  dans  des  quarrés  de 
potagers  &  de  vergers  ,  fur-tout  pour  la  vigne. 

Quelques-uns,  pour  faire  leurs  paliffades  plus  propres ,  font  fcier  du  bois  de 
deux  pouces  en  quarré ,  8c  le  font  entailler  Sc  affembler  par  un  Meiluifter  en 
forme  de  chaflis  ;  mais  ces  treilles  durent  moins  que  celles  de  bois  de  fente , 
parce  que  le  bois  fcié  fe  mouline  Sc  pourrit  promptement. 

Pour  les  contre-efpaliers ,  on  les  conduit  fans  façon  avec  de  forts  échalas  ;  ou 
bien  on  leur  fait  une  clôture  de  bons  pieux  tenus  fermes  par  de  petites  perches 
attachées  en  travers  avec  de  l’ofier,  ou  entaillées  dans  les  pieux  mêmes  ;  lâ-deffus 
on  paliffe  les  arbres  :  quand  ils  font  grands  ,  ils  fe  tiennent  affez  d’eux-mêmes. 

On  peint  les  treillages  de  bois  ,  d’abord  d’une  couche  de  blanc  de  cérufe,  Sc 
quand  elle  eft  feche  ,  d’une  autre  couche  de  verd  de  montagne  :  ils  en  font  bien 
plus  propres  Sc  durent  beaucoup  plus. 

V .  Treillage  de  jîl-de-jer.  Il  eft  moins  agréable  à  la  vue  que  les  échalas .'  mais 
il  coûte  deux  tiers  moins  Sc  dure  bien  davantage;  Sc  l’expérience  apprend  qu’on 
ne  doit  pas  craindre  que  le  fer  écorche  les  branches. 

Pour  le  faire  fur  un  mur  haut,  par  exemple,  de  neuf  pieds ,  on  y  fait  fceller 
trois  rangs  de  crochets  de  trois  pieds  en  trois  pieds  fur  la  hauteur  ,  les  crochets 
éloignés  l’un  de  l’autre  de  deux  pieds  fur  la  largeur  du  mur ,  Sc  le  rang  a  en  bas 
a  huit  pouces  de  terre  ;  enftiite  on  pofe  fur  chaque  rangée  des  échalas  qu’on 
T ome  IL  Y 
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affemble  par  le  bout,  8c  en  les  attache  aux  crochets  avec  du  fil-de-fer;  puis  ,  de 
fix  toifes  en  fix  toifes  ,  on  attache  à  un  crochet  un  échalas  de  la  hauteur  du  mur  ; 
8c  fur  ces  échalas,  ainfi  arrêtés,  on  fait  un  treillage  de  fil-de-fer  bien  bandé 
dont  les  mailles  font  comme  au  treillage  de  bois ,  de  fept  pouces  de  largeur  fur 
huit  de  hauteur. 


CHAPITRE  IV. 


Fourniture  du  Jardin  fruitier  ;  ou  Recueil  des  meilleurs  Fruits  }  leur  figure , 

leur  bonté  ,  &  Ü ordre  de  leur  maturité. 

Pour  faire  un  fruit  eftimé,  il  eft  néceffaire  que  le  bon  goût,  la  belle  figure, 
le  coloris  y  foient  réunis;  car  un  fruit  n’eft  pas  de  la  meilleure  forte,  à  moins 
que  la  vue  8c  le  goût  n’y  trouvent  leur  fatisfaêlion. 

C’eft  particuliérement  aux  fruits  d’hiver  qu’il  faut  s’appliquer  pour  l’utile  8c 
pour  l’agréable  ;  & ,  pour  manger  long-tems  des  mêmes  fruits  ,  il  n’y  a  qu’à  en 
placer  les  arbres  à  différentes  expofitions.  Pour  multiplier  les  efpéces ,  fur-tout 
quand  on  n’a  qu’un  petit  jardin  ,  on  n’a  qu’à  mettre  fur  le  même  pied  d’arbre , 
comme  je  l’ai  déjà  dit  ,  deux  fortes  de  fruits  de  qualité  ou  même  de  faifon 
différente,  pourvu  que  ce  foit  le  même  genre  de  fruit.  Au  relie  ,  il  vaut  mieux 
n’avoir  qu’un  nombre  médiocre  de  fruits  choifis  ,  qu’une  grande  quantité 
d’arbres  qu’on  ne  peut  pas  cultiver. 

Dans  le  choix  des  fruits  on  doit  confulter  le  climat  8c  le  terrein  ;  ainfi  les 
figues  ,  les  raifins  8c  les  pêches  veulent  du  chaud.  La  maturité  des  fruits  avance 
aulfi  plus  ou  moins  ,  fuivant  que  le  climat,  le  terrein  8c  l’année  font  plus  ou 
moins  chauds.  Dans  les  Provinces  méridionales  de  France,  les  fruits  mûriflent 
quinze  jours  8c  un  mois  plutôt  que  dans  celles  qui  vont  au  nord  ;  8c  le  terrein  de 
Paris  devance  d’ordinaire  celui  de  Verfailles. 

Les  mufeats  ,  qui  font  en  bon  fonds  8c  bien  expofés  ,  peuvent  fervir  de  réglé 
pour  le  degré  de  la  maturité  des  autres  fruits  :  car  tous  ceux  de  l’arriere -faifon 
fuivent  en  cela  le  fort  du  mufeat  ;  ils  mûriflent  par-tout  ou  le  mufeat  mûrit;  8c 
au  contraire  ,  s’il  n’y  mûrit  pas  ,  la  plupart  ne  s’y  perfectionnent  point.  Le  tems 
de  leur  maturité  peut  fe  voir  auffi  par  celle  du  mufeat  :  de  forte  qu’ils  mûriffent 
de  bonne  heure  quand  il  mûrit  tôt ,  c’efl-à-dire  ,  à  la  fin  d’Août;  8c  l’année  eft 
tardive ,  lorfqu’il  mûrit  vers  la  Saint-Remi. 

Fruits  d’ Eté. 

Fruits  rouges.  Les  fraifes  ,  qui  commencent  à  paroître  à  la  fin  de  Mai ,  donnent 
en  Juin,  8c  font  fuivies  de  près  par  les  grofeilles  ,  framboifes ,  guignes,  cerifes 
hâtives,  même  griottes,  abricots  hâtifs  &  poires  de  petit  mufeat;  mais  Juillet  e(l 
le  mois  des  jruits  rouges.  Les  figues  ,  abricots,  avant-pêches  &  autres  fruits,  les 
relevent. 

On  a  en  efpalier  des  cerifes  précoces  dès  le  mois  de  Mai  ,  mais  elles  ne 
paroifl'ent  guère  que  dans  des  porcelaines  &  en  petite  quantité:  auffi  n’eft-ce  que 
la  nouveauté  qui  fait  tout  leur  mérite:  foit  qu’on  les  ferve  crues  ou  en  compotes, 
car  étant  aigres ,  ayant  peu  de  chair ,  un  gros  noyau  8c  la  peau  épaiffe ,  elles 
n’ont  encore  rien  de  recommandable  en  elles-mêmes  ,  d’autant  qu’elles  font 
ordinairement  petites  ,  &  l’arbre  eft  toujours  petit  8c  fort  délicat. 

Parmi  les  autres  efpéces  de  cerifes ,  il  y  en  a  qui  font  encore  un  peu  hàtivês  . 
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Bc  ce  font  les  moins  bonnes  ;  d’autres  plus  tardives,  qui  font  auffi  plus  douces  8c 
meilleures ,  foit  en  compotes  &  confitures  ,  foit  crues.  Il  y  a  fur-tout  les  belles 
cerifes  de  Montmorency,  qui  font  les  plus  grofTes  ,  8c  qui  parodient  fur  la  fin  de 
Juin  ;  la  cerife  à  courte  queue ,  qui  eft  fort  douce ,  ferme  8c  agréable  au  goût  ;  8c 
la  cerife  de  Portugal,  qui  eft  d’un  incarnat  admirable.  Il  y  a  une  cerife  blanche  , 
qui ,  étant  très-mûre ,  devient  ambrée  8c  jaunâtre.  Il  y  a  auffi  la  cerife  à  bouquet, 
qu’on  appelle  jcmelle  :  8c  il  y  en  a  de  hâtives. 

Les  guignes ,  tant  blanches ,  rouges  que  noires,  viennent  fans  façon  fur  des 
arbres  à  plein  vent;  mais  elles  font  trop  fades  polir  être  préfentées  fur  les  tables 
fines ,  fi  ce  n’eft  pour  la  parade  8c  à  caufe  de  la  primeur  ;  car  on  en  a  des  la  fin 
de  Juin.  Les  blanches  font  les  plus  eftimées  :  il  ne  faut  des  unes  8c  des  autres 
que  pour  attendre  la  cerife  royale,  qui  eft  très-coriace  8c  très-douce,  &  les 
bigarreaux. 

Le  bigarreau  donne  dès  la  mi-juillet  :  il  eft  beaucoup  plus  brun  8c  meilleur 
que  les  guignes  ,  à  caufe  de  fà  chair  ferme  &  croquante  :  il  eft  bon  dès  qu’il  eft 
à  demi-rouge.  Il  y  a  le  bigarreau  tardif  ou  de  fer ,  qui  mûrit  plus  tard  ,  8c  mai  n’eft 
pas  fi  fiijet  aux  vers  que  l’ordinaire  :  il  fait  un  bel  arbre. 

Le  cæuret  eft  une  efpéce  de  bigarreau  plus  tendre  8c  fait  en  cœur ,  dont  le 
goût  eft  relevé.  Son  bois  eft  plus  gros  8c  fa  feuille  plus  large. 

La  griotte  eft  une  efpéce  de  groffe  cerife  affez  ferme  ,  la  queue  longue ,  la  chair 
8c  le  noyau  d’un  rouge  noirâtre  ,  &  douce  jufqu’à  la  fadeur  :  elle  n’eft  dans  fa 
maturité  que  quand  elle  eft  prefque  noire.  Son  arbre  charge  fort  peu,  quoiqu’il 
fleuriffe  beaucoup.  Les  cerifiers  de  cerifes  royales  ou  ci' Angleterre ,  8c  les 
griottiers  font  fi  femblabl.es  par  leur  bois  ,  la  maniéré  de  le  pouffer ,  la  grandeur 
8c  l’épaiffeur  de  leurs  feuilles  ,  par  la  quantité  extraordinaire  de  leurs  fleurs 
difpofées  l’une  fur  l’autre  ,  enfin  par  le  peu  de  fruit  qui  y  tient ,  même  par  la 
groffeur,  la  figure  &  la  douceur  de  leurs  fruits,  qu’on  croit  volontiers  que  ce 
font  deux  efpéces  de  griottes,  dont  l’une  eft  rouge  8c  l’autre  noire. 

Les  guindoux  font  des  cerifes  du  Languedoc,  qui  font  fort  douces  8c  groffes  , 
Bc  d’un  rouge-brun  très-eftimé. 

Il  y  a  encore  une  cerife  bleue , qui  eft  d’un  goût  délicieux:  elle  vient  de  Flandre. 

Les  merifes  font  des  fruits  fauvages  encore  plus  indignes  de  paroître  fur  les 
bonnes  tables  que  les  guignes  :  elles  font  bonnes  fimplement  pour  donner  couleur 
au  ratafia. 

La  cerife  à  trochets  n’ eft  pas  bonne  à  manger  ;  mais  elle  a  la  feuille  beaucoup 
plus  large  que  les  autres  efpéces  ci-deffus.  Ce  qu’on  appelle  communément  le 
bois  de  Sainte  Lucie  ,  8c  le  magalet  3  dont  nous  parlerons  ci-après  ,  font  encore 
des  efpéces  de  cerifiers. 

Il  n’y  a  que  le  cerifier  précoce  qu’on  met  en  efpalier  ou  en  buiffon ,  tous  les 
autres  viennent  en  plein  vent. 

En  Italie,  8c  en  quelques  Provinces  de  France,  comme  en  Dauphiné,  ce qu’011 
appelle  griottes,  ce  font  nos  cerifes,  &  on  y  nomme  cerifes ,  ce  que  nous  appelions 
griottes.  En  Poitou  8c  en  Angoumois  ,  nos  cerifes  font  des  guignes ,  nos  mérités 
font  nommées  cerifes  ;  8c  guindoux  ,  ce  que  nous  appelions  griottes. 

Des  Abricots. 

On  en  fait  quelques  cas  ,  mais  c’eft  plus  pour  les  confitures  ,  tant  feches  que 
liquides ,  ou  pour  la  marmelade ,  que  pour  manger  cruds.  On  en  peut  garnir  un 
delTert,  oh  ils  font  un  fort  joli  effet  par  leur  vermillon  8c  leur  coloris  ,  fur-tout 
ceux  qui  font  venus  à  des  efpaliers  :  en. échange  ils  ont  moins  de  goût  que  ceux 
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qui  viennent  en  plein  vent  ;  car  ceux  d’efpalier  mûriffent  rarement  du  cote  du 
mur.  C’eft  pourquoi  on  doit  avoir  des  abricots  à  plein  vent  dans  les  terres 
feches,  dans  les  hauteurs  ,  Sc  dans  les  lieux  qui  font  un  peu  à  l’abri  ;  les  fleurs  s’y 
confervent  :  car  l’abricotier  eft  délicat,  quoique  vigoureux,  il  jette  beaucoup  de 
bois  Sc  de  fleurs  :  mais  les  gelées  blanches  Sc  les  brouillards  du  printems  les  font 
fouvent  périr.  C’eft  aufli  pourquoi  ils  ne  réuffiffent  point  à  plein  vent  dans  les 
vallées  Sc  dans  les  terres  humides. 

L’abricot,  même  celui  d’efpalier,  qui  n’eft  pas  affez  bon  pour  manger 
crud,  l’emporte  fur  tous  les  autres  fruits  pour  la  compote,  la  marmelade  8c  la 
confiture. 

L’abricot  hâtif  ou  mufqué,  paroît  au  commencement  de  Juillet.  Il  eft  petit  , 
rond,  ayant  la  chair  blanche  8c  le  noyau  rond  :  on  ne  l’eftime  que  pour  la 
primeur.  Les  abricots  ordinaires  &  jaunes  viennent  après  fur  le  milieu  du  mois  , 
Se  ils  font  merveilleux  pour  les  compotes  ;  le  feu  8c  le  fucre  y  réveillant  un 
parfum  qu’on  ne  trouve  point  dans  le  crud. 

Les  pêches  Sc  les  prunes  viennent  enfemble  après  les  abricots. 

Des  Pêches ,  Brugnons  &  Payées. 

Ce  font  tous  fruits  du  même  genre  :  mais  nous  appelions  pêches ,  ceux  qui 
quittent  le  noyau  ;  brugnons  ,  ceux  qui  étant  liftes  ,  c’eft-à-dire ,  fans  aucun 
poil ,  ne  quittent  pas  le  noyau;  &  payies ,  ceux  qui  ne  le  quittent  pas  non  plus, 
mais  qui  ont  la  peau  un  peu  velue. 

I.  La  pêche  eft  un  fruit  des  plus  délicieux  à  manger  crud ,  8c  fait  d’autant 
plus  de  plaifir  ,  qu’il  dure  fort  long-tems',  par  les  différentes  efpéces  qui  fe 
ftuccedent  continuellement  depuis  la  Saint  Jean  jufqu’à  la  fin  d’Octobre.  Voici 
les  meilleures  ,  fuivant  l’ordre  de  leur  maturité. 

La  première  eft  Y  avant-pêche  blanche  ;  elle  eft  petite,  l’eau  en  eft  fucrée  8c 
mufquée  ;  l’arbre  qui  la  porte  charge  beaucoup ,  Sc  il  eft  fort  ftijet  aux  fourmis. 

La  pêche  de  Troyes  ,  ou  avant-pêche  rouge  ,  eft  plus  grofle  Sc  plus  mufquée  que 
la  blanche  :  elle  eft  fort  rouge  Sc  ronde ,  ayant  une  petite  tête  au  bout  de  l’œil  ; 
elle  mûrit  au  commencement  du  mois  d’Août ,  Sc  charge  beaucoup  ,  ce  qui  fait 
plaifir  à  voir  :  cependant  les  Curieux  préfèrent  la  blanche. 

Au  commencement  d’Août  paroît  la  petite  mignonne ,  ou  double  de  Troyes  , 
qui  eft  plus  grofle  8c  meilleure  que  les  précédentes. 

V ers  la  mi-Août  la  Madeleine,  la  blanche  8c  la  rouge.  Elles  font  affez  bonnes  , 
&  ne  different  qu’en  ce  que  la  rouge  eft  beaucoup  plus  colorée  tant  en  dehors, 
qu’en  dedans  autour  du  noyau.  Leurs  feuilles  ,  qui  font  beaucoup  plus  colorées 
que  celles  des  autres  pêchers ,  les  font  aifément  diftinguer,  fans  y  avoir  le  fruit.  Il 
y  a  encore  une  Madeleine  mufquée,  qui  eft  meilleure  8c  plus  rare.  La  Madeleine 
à  petites  fleurs  donne  plus  de  fleurs  Sc  de  fruits,  que  celle  à  grandes  fleurs;  mais 
fon  fruit  eft  plus  petit.  Les  Madeleines  ont  de  particulier  que  leurs  feuilles  ne  fe 
recoquillent  point  par  les  froids  du  printems  ,  comme  celles  des  autres  pêchers 
qui  fouffrent  beaucoup  dans  ce  tems-là  ;  mais  elles  quittent  l’arbre  très-facilement 
aux  approches  de  leur  maturité ,  ainfi  il  faut  en  planter  peu ,  d’autant  plus 
qu’elles  cedent  à  la  groffe  mignonne  qui  mûrit  en  même-tems. 

La  grojfe  mignonne  eft  un  peu  plus  longue  ,  plus  élevée  d’un  côté ,  8c  d’un  bel 
incarnat.  C’eft  la  plus  belle  Sc  la  plus  eftimée  de  toutes  les  pêches. 

Vers  la  fin  d’Août  la  rojfane  ;  elle  a  la  chair  affez  feche  Sc  jaune  ,  ainfi  que  la 
peau  d’un  rouge  pourpré  du  côté  du  foleil. 

La  cheyreuje  hâtiye  un  peu  longuette,  d’un  rouge  vif*  chair  fine  8c  fondante  j 
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mais  fujette  à  devenir  cotonneufe  de  même  que  la  précédente  :  l’une  Sc  l’autre 
chargent  beaucoup. 

La  bellegarde  ,  ou  galande  3  belle  pêche  ,  quoique  longuette. 

La  violette  hâtive  3  lifle,  petite,  Sc  des  plus  eftimées  pour  Ion  parfum  vineux 
Sc  relevé.  Il  y  en  a  une  efpéce  grolTe,  mais  qui  n’eft  pas  vineufe.  La  bellegarde  Sc 
la  violette  hâtive  font  les  meilleures  pêches  pour  remplir  l’intervalle  d’entre  les 
mignonnes  Sc  les  admirables. 

La  bourdine  ,  ronde  ,  d’un  rouge  obfcur ,  charge  beaucoup  ,  réuflit  en  plein 
Vent ,  &  donne  au  commencement  de  Septembre. 

Vers  la  mi-Septembre  ,  Y  admirable  Sc  la  royale  ;  pêches  des  plus  parfaites 
qui  mûriflent  en  même  temps  ,  aflez  femblables ,  fi  ce  n’eft  que  ia  royale  a 
communément  une  petite  tête. 

La  pourprée ,  ou  chevreufe  tardive  3  d’un  rouge  foncé ,  très-belle  Sc  très-bonne  , 
vineufe  Sc  non  cotonneufe  comme  l’autre  chevreufe;  elle  eft  plus  tardive  que  les 
précédentes. 

La  Per/ique  3  grofle  pêche  longuette ,  d’un  beau  rouge ,  d’un  goût  exquis ,  qui 
a  même  du  parfum  ;  elle  a  de  petites  boflès ,  vient  d’un  noyau  de  pêche  de  Pau  , 
Sc  ne  réuflit  pas  moins  en  plein  vent  qu’en  elpalier. 

En  Octobre ,  la  nivette  ou  veloutée  3  grofle  pêche  allongée ,  mal  unie  ,  Sc  d’une 
figure  aflez  irrégulière ,  belle  Sc  aflfez  bonne,  mais  qui  a  de  la  peine  à  mûrir  dans 
les  terreins  froids  Sc  humides. 

La  blanche  d’ A ndely  3  pêche  toute  blanche  dedans  &  dehors  ,  peu  eftimée. 

L’ abricotée  3  ou  admirable  jaune  3  grofle  pêche  tardive  qui  a  la  chair  jaune. 

La  violette  tardive  3  autrement  dite,  pêche  marbrée  ou  panachée  3  furpaffe  les 
autres  pêches  par  fon  goût  agréable  Sc  vineux  ,  quand  elle  eft  bien  mûre  Sc  que 
l’automne  eft  leche  ;  elle  veut  être  expofée  au  midi ,  Sc  mûrit  peu  à  Paris. 

Les  pêches  de  Pau  3  dont  l’une  eft  un  peu  longue ,  Sc  l’autre  ronde  ,  qui  vaut 
mieux,  font  toutes  deux  d’aflfez  bon  goût;  mais  leur  noyau  eft  fujet  à  s’ouvrir  fur 
l’arbre  :  ce  qui  donne  entrée  aux  infeftes  qui  ôtent  le  goût  du  fruit.  Les  pêches 
d’Oélobre  ne  réufliflent  guère  que  dans  les  climats  plus  chauds  que  celui  de 
Paris  ;  car  elles  ne  valent  plus  rien  dès  que  les  nuits  deviennent  froides. 

II.  Le  brugnon  violet  devient  mufqué ,  &  il  eft  excellent  quand  il  a  mûri  fur 
l’arbre  jufqu’à  ce  qu’il  fe  ride  Sc  fè  détache  de  lui-même.  On  le  mange  en 
Août  Sc  Septembre.  Le  brugnon  violet  tardif  qui  donne  en  Oètobre ,  Sc  le 
brugnon  jaune  ,  n’ont  pas  de  relief. 

III.  Les  pavies  ont  plus  de  goût  que  les  pêches  dans  les  pays  chauds.  Le 
climat  de  Paris  ne  leur  donne  ni  le  goût ,  ni  la  délicatefle  des  pêches  ;  ils  ont 
toujours  la  chair  grofliere  Sc  coriafle  ;  le  feul  avantage  qu’ils  y  ont  fur  les  pêches  , 
c’eft  qu’ils  font  propres  à  être  pochetés  fans  s’écrafer;  ce  qui  plaît  beaucoup  aux 
Dames.  Le  brugnon  violet,  le  pavie-madeleine  ,  Sc  le  pavie  de  Pcmpone,  font 
les  meilleures  qui  mûr,iflent  aux  environs  de  Paris  :  encore  les  fert-on  plus  en 
compotes  que  cruds. 

Le  pavie-madeleine  eft  fort  beau  Sc  aflez  gros ,  d’un  rouge  clair ,  Sc  la  feuille 
dentelée  comme  la  pêche  madeleine.  Il  mûrit  vers  la  mi-Septembre. 

Le  pavie  de  Pompone  3  ou  monjlrueiix }  eft  d’une  grofleur  furprenante  ,  d  une 
belle  couleur ,  Sc  il  charme  la  vue  Sc  le  goût.  Il  eft  rond ,  Sc  d’un  rouge  incarnat  ; 
fon  goût  eft  mufqué,  Sc  fon  eau  fucrée.  Il  mûrit  à  la  fin  de  Septembre. 

Des  Prunes . 

Les  prunes  font  fort  en  ufage ,  parce  qu’on  les  mange  crues,  confites  Sc  lèches  £ 
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elles  font  d’un  grand  fecours  ,  8c  font  honneur  au  deffert  par  leur  coloris  ,  leur 
goût ,  leur  chair ,  leur  multiplicité'  8c  leur  durée,  qui  eft  depuis  le  commencement 
de  Juillet  jufqu’en  Novembre. 

Au  commencement  de  Juillet ,  la  jaune  hâtive ,  ou  prune  de  Catalogne ,  très- 
douce  :  8c  la  violette  hâtive  3  ou  grojje  noire  de  Montreuil  y  groffe  8c  très-belle 
prune. 

A  la  mi-juillet, le perdrigon  hâtif ,  meilleur  que  les  précédentes:  il  approche 
du  perdrigon  violet  pour  la  figure  &  la  couleur. 

Â  la  fin  de  Juillet,  la  grojje  mirabelle ,  ou  double  mirabelle ,  Sc  mirabelle  perlée 3 
pleine  d’eau  8c  fort  {ucrée  ,  qui  a  l’avantage  de  venir  fans  concurrente  avant  les 
trois  prunes  excellentes  ,  qui  font ,  la  reine-claude ,  la  royale  8c  le  perdrigon 
violet. 

En  Août ,  la  prune  de  Monjieur ,  fort  commune ,  allez  belle  8c  bonne  lorfqu’elle 
ell  bien  mûre.  Quelques-uns  l’appellent  damas  de  Tours  ,  parce  qu’elle  eft 
violette ,  8c  qu’elle  quitte  le  noyau  comme  tous  les  damas. 

Damas  blanc ,  damas  verd ,  8c  damas  de  Maugeron  ,  font  les  trois  meilleures 
efpéces  de  damas ,  qui  étoient  les  plus  eftimées  de  toutes  les  prunes,  lorfqu’on 
ne  faifoit  cas  que  de  celles  qui  quittent  bien  le  noyau. 

Petite  mirabelle ,  eft  d’un  fort  bon  goût ,  propre  aux  confitures  ,  parce  qu’elle 
eft  lèche.  La  mirabelle  rouge  n’en  eft  différente  que  par  fa  couleur. 

Impériale  violette ,  très-belle  prune ,  de  la  groffeur  Sc  de  la  forme  d’un  oeuf  de 
poule,  mais  infipide.  h’ Impériale  blanche  ,  ou  d  Ardenne  3  n’en  différé  que  par 
la  couleur. 

Prunes  d abricot ,  belle  &  bonne  prune  à  chair  jaune. 

Reine-Claude  ;  à  Tours,  prune  d’ abricot  verd;  à  Vitry-ftir-Seine ,  Dauphine. 

C’eft  la  reine  des  prunes ,  quoiqu’elle  ne  foit  pas  belle  :  elle  garde  toujours  là 
couleur  verte,  quoique  mûre:  celles  qui  ont  été  bien  découvertes ,  font  fouettées 
de  rouge, à  caufe  du  foleil  :  on  les  envoie  par  préfent  de  Tours  à  Paris,  dans  des 
coffrets  garnis  de  coton. 

Royale  ,  ou  perdrigon  d’Italie ,  très-belle  prune,  d’un  rouge  un  peu  foncé;  mais 
elle  eft  ordinairement  fi  fleurie,  qu’elle  paroît  toute  blanche.  Elle  eft  excellente, 
quoiqu’elle  ait  moins  d’eau  que  la  reine-claude. 

Perdrigon  violet ,  prune  longuette  très-fleurie  Sc  excellente ,  quoique  plus 
petite  que  la  royale.  Le  perdrigon  blanc ,  affez  bonne  prune  ,  femblable  au 
perdrigon  violet  par  la  figure  ,  mais  inférieur  en  bonté. 

Diaprée  ,  bonne  prune  violette ,  longuette  ,  qui  a  la  chair  jaunâtre ,  fort 
eftime'e  en  pruneaux ,  Sc  fouvent  verreufe. 

Sainte-Catherine  ,  fort  bonne  prune  ,  fur-tout  lorfqu’on  la  laiffe  mûrir  à 
l’arbre  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  ridée  vers  la  queue  :  il  faut  pour  cela  qu’elle  foit 
en  efpalier  ;  car  en  plein  vent  elle  eft  fujette  à  être  abattue. 

En  Septembre  ,  damas  de  Septembre  ,  ou  prunes  de  vacances ,  prune  violette  , 
dont  le  principal  mérite  eft  de  mûrir  après  les  autres. 

En  Oélobre,  l’ Impératrice  ,  appellée  en  Flandre  prune  d  Alteffe^  eft  beaucoup 
meilleure  que  la  précédente  ,  quoique  plus  tardive  ;  on  en  mange  jufqu’en 
Novembre  :  elle  a  la  chair  jaune  ,  Sc  eft  allez  bonne  pour  faire  plaifir  en 
cette  faifon. 

Toutes  les  efpéces  de  prunes  fe  greffent  en  fente  ou  en  écuffon  ,  fur  des 
fauvageons  de  pruniers  élevés  de  boutures  ou  de  noyaux. 

La  pêche  jaune  ,  Sc  la  violette  hâtive  ,  à  caufe  de  leur  primeur,  fe  mettent  en 
efpaüer  aux  bonnes  expositions  :  la  fainte-catherine  s’y  met  auflî ,  parce  qu’elle 
ijfàmt  le  vent.  Tous  les  autres  pruniers  réulftffent  fort  bien  en  plein  air ,  foit  en 
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buiffons  ou  à  haute  tige.  Ils  ne  poufferoient  qu’en  bois  fans  mettre  à  fruits  > 
s’ils  étoient  contraints  par  les  réglés  de  la  taille.  On  peut  feulement  en  mettre 
quelques-uns  à  l’efpalier  du  couchant ,  foit  pour  remplir  les  places  que  des 
pêchers  ne  pourroient  pas  occuper ,  foit  pour  prolonger  la  maturité  des  efpéces 
par  la  différence  des  exportions. 

Voyez  à  la  fin  de  ce  Tome,  la  maniéré  de  faire  les  compotes,  les  confitures  & 
les  pruneaux.  A  la  campagne  on  fait  avec  les  prunes  de  faint  Julien  ,  même  avec 
des  prunelles  8c  du  miel,  une  efpéce  de  confiture  qu’on  appelle  du prulie ,  &  qui 
approche  du  raifiné. 

Des  Poires. 

Pour  qu’une  poire  foit  bonne  ,  il  faut  qu’avec  la  beauté ,  elle  ait  une  chair  oit 
beurrée,  ou  caftante  net,  tendre  8c  délicate  ,  l’eau  douce  8c  fucrée,  8c  un  peu  de 

poires  de  choix  ,  font  le  bon-chrétien  d’hiver,  les  beurrés  rouge,  gris  8c 
verd,  la  bergamotte  d’automne,  tant  la  commune  que  la  Suide  ,  la  virgouleufe  , 
l’échafferie,  l’épine  d’hiver,  l’ambrette  ,  le  rouffelet,  la  robine,  la  crafiane ,  le 
faint-germain,  la  marquife  ,  le  faint-auguftin ,  le  colmar,  le  petit-oin,  la  verte- 
longue,  le  fucré  verd,  le  martin-fec,  le  meflire-jean,  le  lanfac,  8c  le  portail.  Un 
jardin  fruitier  doit  avoir  une  douzaine  de  bons  fruits  pour  le  moins,  8c  on  ne 
doit  point  l’embarraffer  de  la  multitude  des  autres  fruits. 

Poires  d’Eté. 

A  la  mi-juillet ,  petit  mufcat ,  ou  poire  de  fept- en  gueule ,  excellente  8c 
fort  eilirnée  ,  malgré  là  petiteffe  ,  à  caufè  de  la  fineffe  de  fon  mufc  ;  c’eff  la 
première  qui  muriffe  :  pour  l’avoir  bonne  ,  il  faut  que  l’arbre  foit  en  plein  vent, 
dans  un  terrein  fec ,  8c  même  qui  foit  vieux. 

Aurate  ,  poire  qui  commence  à  fe  faire  connoître  :  elle  eft  prefque  aufii 
hâtive  8c  d’un  goût  aufli  délicat  que  la  précédente  ,  8c  fept  à  huit  fois  plus 
groffe. 

A  la  fin  de  Juillet,  poire  de  Madeleine  ,  ou  citron  des  Carmes  ,  d’un  affez  bon 
goût ,  mais  fujette  à  devenir  cotonneufe. 

Au  commencement  d’Août ,  mufcat- robert ,  poire  d'ambre  ,  ou  a  la  reine  , 
poire  caffante,  mais  excellente  au  fucre,  à  caufe  de  fon  mufc  ,  8c  parce  qu’elle 
n’a  point  de  marc. 

La  cuijfe-madame  ,  nommée  en  Flandre  poire  de  fufee ,  eft  longue  8c  menue  , 
d’un  rouge  gris  8c  demi-beurré;  elle  a  la  chair  ferme ,  l’eau  fort  douce  8c  fucrée , 
8c  fe  garde  affez,:  elle  eft  mûre  au  commencement  de  Juillet. 

La  poire  mufcat  à  longue  queue  ,  eft  affez  groffe  8c  fort  bonne  pour  une  poire 
hâtive. 

La  blanquette  eft  caffante  8c  plus  longue  que  ronde;  elle  a  la  peau  Üffée , 
l’eau  relevée  8c  fucrée  ,  &  fe  garde  affez. 

Le  gros  blanquct ,  eft  fort  différent  de  la  blanquette  ;  il  eft  plus  hâtif  de 
quinze  jours  ,  plus  gros  ,  &  n’eft  pas  fi  bien  fait  en  poire  :  fa  blancheur  lui 
a  fait  donner  le  nom  de  blanquet  :  il  a  la  queue  groffe ,  courte  8c  un  peu  enfoncée, 
8c  mûrit. au  commencement  de  Juillet. 

La  poire  à  la  reine  ,  eft  une  poire  tendre ,  c’eft-à-dire  ,  qu’elle  n’eft  ni 
beurrée  ni  caffante  :  elle  eft  excellente,  quoique  petite,  fort  jaune,  ambrée, 
8c  d’un  goût  très  -  relevé  :  on  la  nomme  auffi  mufcat-  robert }  ou  poire 
d’ 'ambre. 
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La  bellijjime  ou  fuprème ,  eft  demi-beurrée ,  8c  eft  de  la  figure  d’une  grofte 
figue;  elle  eft  fouettée  de  rouge  fur  un  fond  jaune,  8c  d’un  goût  relevé:  il  la  faut 
cueillir  un  peu  verte  ,  étant  fujette  à  devenir  cotonneufe.  Quelques-uns  la 
nomment  figue  mufquée. 

Le  gros  rouffelet  de  Rhsi/ns ,  eft  demi-beurré,  &  paffe  pour  une  des  meilleures 
poires  d’été  :  elle  effc  longue ,  rouge ,  beurrée  8c  mufquée. 

Le  petit  roufjelet  eft  plus  roux,  gris  ,  Sc  ne  mollit  point  fi  promptement  que 
le  gros  ;■  il  a  un  goût  plus  relevé  Sc  fe  garde  plus  long-tems  ;  il  eft  excellent 
crud  ,  en  compote  ,  en  confiture  liquide  8c  feche  :  on  peut  le  cueillir  verdelet , 
pour  le  laifter  mûrir  dans  la  fruiterie. 

La  cafifolette  ,  ou  1  e,firiolet ,  eft  petite ,  longuette  8c  verdâtre;  elle  a  l’eau  fucrée 
8c  mufquée  ;  elle  eft  caftante  &  tendre  ,  charge  beaucoup  8c  fe  garde  allez  long- 
tems  ;  fa  maturité  eft  vers  la  mi- Août. 

La  bergamotte  d’été  ,  eft  grofte  ,  beurrée  &  fondante ,  reftemble  aftez  à  la 
bergamotte  d’automne  :  elle  a  l’eau  fucrée  8c  eft  excellente. 

L’ épargne  ou  faint-fanfon ,  eft  une  poire  rouge,  aftez  grofte,  fort  longue 
Se  un  peu  voûtée  :  elle  mûrit  fur  la  fin  de  Juillet  ,  8c  elle  eft  plus  belle  que 
bonne. 

La  madeleine  mûrit  vers  le  commencement  de  Juillet;  maiselle  veut  être 
prife  fur  le  verd  :  c’eft  une  poire  verte  ,  aftez  grofte  8c  aftez  tendre  ,  qui 
approche  beaucoup  de  la  figure  de  la  bergamotte. 

L’ inconnu- chene  au ,  ou  la  fondante  de  Bre[[e ,  eft  plus  longue  que  ronde,  &  a  du 
rouge  8c  du  jaune  ;  elle  a  l’eau  fort  fucrée  8c  relevée ,  la  chair  caftante,  Sc  charge 
beaucoup. 

La  robine  ou  royale  d'été ,  eft  une  petite  poire  demi-caftante  ,  entre  ronde  8c 
plate;  elle  a  la  queue  longuette.,  droite  Scmn  peu  enfoncée,  l’œil  en  dedans  ;  fa 
chair  eft  tendre  &  caftante,  l’eau  mufquée  &  fucrée,  le  coloris  blanc  jaunâtre, 
8c  la  peau  douce  :  elle  mûrit  au  commencement  de  Septembre.  Elle  donne 
par  bouquets  ,  8c  vient  plus  grofte  fur  coignaflier  que  fur  franc. 

La  poire  fans  peau  ,  autrement  rouffelet  hâtij ,  eft  longuette  8c  rouftatre  ,  a  la 
peau  très-fine,  l’eau  douce  8c  fucrée,  &  la  chair  tendre  :  c’eft  un  demi-beurré 
qu’on  mange  en  Juillet. 

Le  bon  chrétien  d'été ,  eft  une  grofte  poire  jaune,  tendre  ,  liftee  Sc  longue  | 
elle  a  l’eau  bonne  Sc  fucrée  :  c’eft  un  très- bon  fruit  dans  les  terres  chaudes. 

Le  bon-chrétien  mufqué ,  eft  long,  d’une  grofteur  raifonnable  ,  rouge  du  côté 
du  foleil ,  Sc  blanc  de  l’autre  ;  fa  peau  eft  liftee  ,  fa  chair  eft  entre  caftante  8c 
tendre,  d’un  goût  parfumé,  Sc  fon  eau  fucrée;  elle  mûrit  au  commencement 
de  Septembre.  C’eft  un  bel  arbre  qui  ne  vient  guère  que  fur  franc. 

La  poire  d'orange  :  il  y  en  a  de  plufieurs  efpéces.  L’orange  commune  eft 
verdâtre  8c  petite  ;  l’orange  royale  eft  belle  ,  grolfe  8c  bonne;  l’orange  mufquée 
eft  plus  plate  8c  veut  être  mangée  plus  verte  que  mûre,  autrement  elle  mollit: 
les  autres  oranges  veulent  aulfi  être  cueillies  8c  mangées  un  peu  fur  le  verd,  finon 
elles  deviennent  cotonneufes. 

Le  falveati ,  eft  aftez  gros  ,  rond  ,  plat  Sc  demi-beurré  :  il  a  la  queue  longue 
&  menue;  il  eft  jaune,  mais  il  prend  du  rouge  quand  on  en  ôte  les  feuilles 
qui  le  cachent  au  foleil  :  fon  eau  eft  fucrée  8c  excellente.  Il  mûrit  à  la  fin 
d’Août. 

Le  beurré  rouge  ,  ou  beurré  d'Anjou  ,  eft  une  grofte  poire  longue  ,  non 
pointue  ,  fort  colorée  ;  c’eft  le  beurré  par  excellence  :  fon  eau  eft  très-fucrée  8c 
relevée;  c’eft  la  plus  fondante  de  toutes  les  poires.  Il  charge  beaucoup  prefque 
tous  les  ans  8c  dans  toutes  fortes  de  terreins. 
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Le  beurré  gris  n’eft  pas  fi  haut  en  couleur  ;  il  eft  plus  tardif,  moins  âpre 
Sc  plus  doux, 

La  bellijjime  d  Automne  ,  ou  vermillon  ,  eft  une  poire  caffante  ,  rouge  comme 
du  vermillon  ,  de  la  figure  de  la  cuifte-madame  ,  mais  plus  groffe,  d’une  eau  fu- 
crée  ,  8c  qui  n’a  fa  bonté  parfaite  que  quand  elle  fe  détache  de  l’arbre. 

U épine  d’été  ,  ou  la  fondante  mufquée  ,  eft  une  poire  nouvelle  ,  fondante  8c 
excellente  ,  qui  reftemble  allez  à  l’épine  d'hiver. 

Il  ne  faut  pas  fe  charger  des  poires  d’été  ,  parce  qu’elles  paftent  trop  vite  , 
Sc  qu’elles  viennent  dans  la  faifou  d’abondance  ;  mais  il  vaut  mieux  s’attacher 
aux  fruits  d’automne  8c  à  ceux  d’hiver  qui  durent  le  plus. 

/ 

Poires  d  Automne. 

Le  mejftrejean  a  la  chair  caftante  8c  l’eau  fucrée  :  il  mûrit  vers  la  mi-O&obre. 
Le  meffire-jean  gris  fe  garde  un  peu  plus  que  le  blanc  8c  le  doré  ;  mais  il  a  la  peau 
plus  rude  ,  8c  il  eft  plus  pierreux.  Tous  les  méffîre-jeans  font  un  beau  buifton,  8c 
aiment  un  terroir  médiocrement  humide  ;  le  terrein  trop  fec  8c  l’été  brûlant, 
rendent  le  fruit  petit  3c  fans  relief. 

La  bergamoue  d  Automne  eft  groffe  ,  liflée  Se  plate  ;  elle  a  l’œil  enfoncé  ,  la 
queue  courte  Sc  menue  ;  fa  peau  eft  verte  8c  jaunit  en  muriffant  :  elle  a  la  chair 
tendre,  fondante ,  l’eau  douce  Sc  fucrée,  avec  un  petit  parfum  fort  agréable;  elle 
fe  mange  en  Oéfobre  ,  Sc  fe  garde  jufqu’en  Décembre.  C’eft  une  des  meilleures 
poires  :  elie  veut  être  en  terre  légère  Sc  en  efpalier  bien  expofé  :  en  buiffon,  fou 
bois  ,  qui  eft  délicat  comme  fon  fruit ,  devient  plein  de  chancres ,  8c  le  fruit  tout 
tacheté  de  noir.  ' 

La  bergamotte  fuijje  ,  la  plus  hâtive  des  bergamottes  ,  eft  toute  rayée  de  verd 
Sc  de  jaune  :  c’eft  une  poire  plate  8c  très-beurrée  ,  que  l’on  eftime. 

La  verte  longue  ,  ou  mouille-b  niche  ,  eft  ainfi  nommée  ,  parce  qu’elle  eft  lon¬ 
gue  8c  verte  ,  quoique  mûre  :  elle  eft  beurrée  Sc  fondante  ,  Sc  d’une  eau  relevée; 
fa  maturité  eft  d  la  mi-Oftobre.  Elle  eft  fujette  à  mollir ,  Sc  veut  une  terre  feche 
Sc  douce. 

La  verte-longue  fuijje  ou  panachée  ,  a  les  mêmes  qualités  ;  fon  bois  eft  rayé  de 
jaune  8c  de  verd  ;  Sc  fon  fruit ,  même  une  partie  de  fes  feuilles  ,  font  panachés. 

La  frangipane  eft  une  des  plus  fondantes  8c  des  meilleures  poires:  elle  a  effec¬ 
tivement  le  goût  de  frangipane  8c  l’eau  fucrée  ;  elle  eft  longuette  Sc  aftez  groffe, 
liftée  Sc  jaune. 

L e  fucré-verd  eft  aftez  gros  ,  femblable  à  la  verte-longue ,  mais  plus  court;  il 
eft  toujours  verd,  a  la  chair  fort  beurrée  8c  le  goût  agréable  ;  il  eft  un  peu  pier¬ 
reux  dans  le  cœur;  il  mûrit  vers  la  fin  d’Oélobre  ,  Sc  charge  beaucoup. 

Le  doyenné  ou  faint-michel ,  eft  une  poire  dont  tout  le  mérite  eft  de  charger 
beaucoup  Sc  fouvent.  Elle  eft  de  lagrofteur  Sc  figure  d’un  beau  beurré  gris  :  elle 
a  la  queue  groffe  Sc  courte  ,  la  peau  fort  unie  ,  le  coloris  verdâtre  ,  jauniftant 
beaucoup  en  mûriftant  :  elle  eft  fondante,  l’eau  en  eft  douce  ,  mais  peu  relevée, 
fa  chair  devient  aifément  molle  ,  pâteufe  8c  comme  fablonneufe  ,  en  forte  qu’il 
n’eft  pas  aifé  de  trouver  le  tems  jaffe  de  fa  maturité  :  il  faut  la  cueillir  un  peu 
verte  ,  8c  la  manger  avant  qu’elle  ait  atteint  un  certain  jaune  clair  ,  qui  marque 
qu’elle  eft  paffee.  Elle  eft  belle  Sc  tient  bien  fon  coin  dans  un  defi'ert  ;  fa  ma¬ 
turité  eft  au  mois  d’Oélobre  :  dans  les  années  feches  ,  elle  a  un  fumet  qui  la  fait 
eftimer. 

La  marquife  eft  groffe  Sc  verte ,  jaunit  en  mûriftant ,  Sc  reftemble  afiez  au 
bon-chrétien  d’hiver  ;  eile  a  la  tête  plate ,  l’œil  petit  8c  enfoncé ,  le  ventre  gros 
Tome  IL  % 


i78  la  nouvelle  maison  rustique. 

8c  proprement  allongé  vers  la  queue  ,  elle  eft  très-beurrée  &  fondante  :  Ion  eau 
eft  douce  8c  mufquée  ,  8c  approche  fort  de  l’eau  de  meffire-jean.  C’eft  une  des 
plus  excellentes  poires  ,  quoiqu’elle  ait  quelques  pierres  au  cœur  :  elle  mûrit  en 
Oèlobre  8c  Novembre. 

La  bergamotte  de  crejjane  eft  grofle  8c  plate ,  d’un  gris  verdâtre  qui  jaunit  en 
mûriffant  :  elle  eft  très-beurrée  &  d’une  eau  fucrée  8c  vineufe;  elle  a  la  tête  allez 
grolfe  vers  la  queue  ;  elle  eft  excellente. 

La  jalou/ie  eft  grolfe  ,  grisâtre ,  un  peu  pointue  vers  la  queue  ;  elle  eft  fi  beur¬ 
rée  8c  d’unfucre  fi  fin,  qu’elle  a  mérité  fon  nom ,  comme  donnant  de  la  jaloufie 
aux  poires  de  fa  faifon  :  elle  veut  être  cueillie  un  peu  verte. 

La  poire  de  fatin  eftprefque  ronde,  blanche  ,  fatinée  ;  elle  eft  très-fondante, 
d’une  eau  fiicrée  8c  excellente  :  elle  fe  mange  pendant  trois  mois. 

La  virgouleufe  ,  originaire  de  Vir goule  ,  près  Saint-Léonard  ,  en  Limofin,  eft 
grolfe  ,  longue  8c  verte  ;  elle  jaunit  en  mûrilfant  :  elle  eft  très-fondante  ,  8c  d’un 
beurré  lolide  8c  extraordinaire  ;  elle  a  la  queue  courte ,  charnue  8c  penchée ,  l’œil 
un  peu  enfoncé  8c  médiocrement  grand ,  la  peau  lilfe  ,  &  quelquefois  colorée  du 
côté  du  foleil  :  on  la  mange  en  Novembre  ,  Décembre  &  Janvier.  Le  poirier  de 
virgouleufe  eft  le  plus,  vigoureux  de  tous  les  poiriers  :  c’eft  aulfi  le  plus  long  à 
rapporter  du  fruit.  C’eft  un  fujet  excellent  pour  y  greffier  les  fruits  qui  font  fujets 
à  la  pierre ,  comme  la  marquife. 

L ’ épine  d’hiver  eft  prefque  ronde  ,  tirant  fur  l’ovale  ;  elle  eft  verte  ,  8c  jau¬ 
nit  un  peu  en  mûrilfant  :  c’eft  une  poire  des  plus  fondantes  ,  dont  le  beurré 
eft  mufqué  ,  8c  le  plus  fin  de  tous  :  on  la  mange  en  Novembre  ,  Décembre  8c 
Janvier. 

L ’ambrette  eft  fondante  ,  fa  figure  eft  ronde  ,  elle  a  l’œil  enfoncé  ,  le  coloris 
verdâtre  8c  gris  dans  les  terres  fortes  ,  8c  blanchâtre  dans  les  terres  légères  ;  elle 
a  la  queue  droite  &  alfez  longue,  la  chair  fine  8c  beurrée  ,  l’eau  fucrée  8c  parfu¬ 
mée  :  on  la  mange  en  Novembre  ,  Décembre  ,  8c  quelquefois  en  Janvier.  Elle 
vaut  mieux  fur  coignalfier  que  fur  franc  :  elle  eft  plus  hâtive  &  d’un  goût  plus  re¬ 
levé  dans  les  terres  légères  ;  le  fruit  8c  le  bois  ont  un  air  fauvage  ,  8c  ils  réftftent 
alfez  à  la  gelée. 

Le/aint  germain  ou  inconnu-la  f are  ,  eft  un  fruit  gros  &  long  :  fon  coloris  eft 
verd  &  roux  ,  un  peu  tiqueté;  il  jaunit  en  mûrilfant  ;  il  a  la  queue  courte,  grofle 
8c  penchée  ;  il  eft  très-beurré  8c  fondant  :  on  en  mange  jufqu’au  mois  de  Mars  ; 
mais  quand  on  veut  le  garder  fi  long-tems  ,  il  faut  le  cueillir  un  peu  verd  :  c’eft 
un  des  meilleurs  fruits  d’hiver  :  fon  arbre  fait  un  beau  builfon  &  charge  beau¬ 
coup. 

La  dauphine  ou  lanfac ,  eft  ordinairement  de  la  grolfeur  des  bergamottes  :  elle 
vaut  mieux  petite  que  grolfe.  Sa  figure  eft  entre  ronde  Sc  plate  par  la  tête,  un  peu 
allongée  vers  la  queue  ;  elle  eft  d’un  jaune  pâle;  elle  a  l’eau  fucrée  ,  8c  eft  un  peu 
parfumée ,  la  peau  lilfe  ,  la  chair  jaunâtre  ,  tendre  &  fondante,  l’œil  gros  8c  à 
fleur  ,  la  queue  droite  ,  longuette  ,  &  alfez  grolfe  8c  charnue. 

Le  martin-fec  eft  plus  long  que  rond  ;  il  eft  rouge  du  côté  du  foleil ,  Sc  d’un 
roux  ifabelle  de  l’autre  ;  fa  chair  eft  caftante ,  alfez  fine,  8c  fon  eau  fiicrée  avec  un 
petit  parfum  :  on  peut  le  manger  bon  durant  trois  mois;  il  eft  un  peu  fujet  à  être 
pierreux. 

Le  be\i-d  Ery  eft  une  poire  très-ronde,  de  la  grolfeur  d’une  grolfe  balle  de  jeu 
de  paume;  le  coloris  jaune  &  d’un  verd  blanchâtre,  la  queue  alfez  droite  &  cour¬ 
te  :  elle  mûrit  en  Oriobre  8c  Novembre.  Le  be\i  lamotte  dure  jufqu’à  la  fin  de 
l’automne.  Le  befi  de  Quejjoy  va  jufqu’en  Janvier. 
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La  merveille  d’hiver,  eft  de  figure  inégale,  ni  ronde,  ni  longue,  verdâtre, 
d’une  bonne  eau  8c  d’un  beurré  très-fin. 

La  poire  de  vigne  ou  petit-oin  ,  eft  une  petite  poire  beurrée,  8c  qui  a  beaucoup 
d’eau  8c  de  fucre,  8c  la  queue  fort  longue  ;  elle  vient  bien  en  plein  vent,  8c  mû¬ 
rit  en  Novembre. 

Ayez  fur-tout  beaucoup  de  creffanes  ,  de  marquifes  8c  de  virgouleufis . 

Poires  d’ Hiver. 

Outre  la  virgouleufe  ,  l’épine  d’hiver  ,  le  faint-germain ,  la  creflane  8c  autres 
qu’on  a  en  automne ,  8c  qui  durent  une  partie  de  l’hiver  ,  on  y  a  les  poires  fui- 
vantes. 

Le  colmar  a  le  ventre  plus  gros  que  la  tête ,  s’allongeant  grcflïérement  vers  la 
queue  qui  eft  courte  ,  grofle  8c  penchée  ;  le  coloris  en  eft  verd  tiqueté  ,  un  peu 
teint  du  côté  du  foleil,  8c  jaunit  un  peu  en  mûriflant  ;  la  peau  en  eft  douce  &  unie, 
la  chair  tendre  ,  l’eau,  douce  8c  fucrée  ,  8c  d’un  goût  très-fin  :  c’eft  une  des  meil¬ 
leures  poires  d’hiver  ;  fa  maturité  eft  en  Janvier  ,  Février  8c  Mars,. 

Le  portail  neréufiit  guère  qu’en  Poitou  ;  il  a  l’eau  fucrée.,  le  parfum  agréable , 
la  couleur  Se  la  figure  approchantes  d’un  mefîïre-jean ,  brun ,  bien  plat  :  fa  matu¬ 
rité  eft  en  Janvier  8c  Février. 

La  louije-bonne  eft  une  poire  beurrée  ,  qui  reftemble  de  figure  à  l’épine  d’hi¬ 
ver,  8c  qui  vient  bien  même  en  plein  vent. 

Le  be\i  de  Chaumontel  eft  gros  8c  long ,  fort  femblable  au  beurré  gris ,  prenant 
encore  plus  de  rouge  ;  il  eft  fondant  8c  d’une  eau  fucrée  8c  relevée ,  des  plus 
tardifs  8c  excellens. 

U échajferie  ou  be\i~landrin  ,  eft  d’une  grofleur  médiocre  ;  il  a  la  figure  d’un 
citron ,  l’oeil  tout  à  fait  en-dehors  ,  le  coloris  verdâtre  ,  jaunâtre  8c  tiqueté,  la 
queue  droite  8c  aflez  longue  8c  grofle  ,  la  chaire  fine  8c  beurrée ,  l’eau  fucrée 
8c  un  peu  parfumée  :  c’eft  une  des  excellentes  poires  d’hiver  ;  elle  fe  mange  en 
Décembre. 

Le  bon-chrétien  d’hiver  eft  connu  pour  un  des  meilleurs  fruits  ;  il  eft  fort  gros, 
il  y  en  a  qui  pefènt  jufqu’à  deux  livres  ;  fon  coloris  eft  incarnat  du  côté  du  foleil, 
8c  jaune  de  l’autre  ;  il  eft  caftant ,  d’un  goût  agréable ,  d’une  eau  douce  &  fucrée, 
8c  a  un  petit  parfum  :  quand  il  eft  mûr ,  il  eft  excellent  crud  ,  8c  fait  une  belle  fi¬ 
gure  dans  les  deflerts;  il  a  aufli  l’avantage  de  faire  la  meilleure  compote  de  toutes 
les  poires  :  il  dure  jufqu’aux  nouveautés  du  printems  ,  Sc  fait  toujours  honneur. 
Les  différences  du  bon-chrétien  ,  foit  long  ou  rond  ,  verd  ,  doré,  brun  ou  fatiné , 
de  celui  d’Auch  ou  d’Angleterre ,  même  du  bon-chrétien  fans  pépins  ,  ne  vien¬ 
nent  ,  à  ce  qu’on  croit,  que  de  la  différence  du  terrein,  du  climat,  de  l’été,  ou 
de  la  force  de  l’arbre  en  tout  ou  en  partie. 

Le  faint-martial  ou  l’ angélique  de  Bordeaux  reftemble  fort  au  bon-chretien 
d’hiver  ;  mais  elle  eft  moins  grofle  Sc  plus  plate  :  elle  fe  garde  aflez  long-tems; 
fon  eau  en  eft  douce  Sc  fucrée  ,  fà  chair  tendre  8c  demi -beurrée. 

La  bergamotte  de  Pâque  ou  d’hiver  eft  verte  ,  beurrée  8c  fondante  '■  elle  n  eft 
pas  fi  grofle  que  la  bergamotte  d’automne  ,  mais  elle  a  le  même  goût. 

La  bergamotte  de  Bugi  eft  une  grofle  poire  prefque  ronde  ,  menue  vers  la 
queue ,  d’un  jaune  verd  ;  elle  eft  fondante  8c  beurrée  ,  Sc  fe  garde  jufqu  au  mois 
d’ Avril  :  c’eft  un  excellent  fruit. 

La  bergamotte  de  Soulers  n’eft  pas  fi  plate  que  la  bergamotte  a  automne  ;  elle 
eft  tachetée  de  noir ,  très-beurrée  8c  de  bon  goût  ;  fon  eau  eft  fucrée  :  elle  fa 
garde  long-tems  ,  fè  mange  des  dernieres  ,  8c  eft  des  meilleures. 
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La  royale  d'hiver  eft  grofle  8c  reflemble  beaucoup  au  bon-chrétien  d’été  ;  elle 
eft  jaune  8c  a  l’eau  très-fucre'e  :  fa  maturité  eft  en  Janvier  ,  Février  8c  Mars. 

Il  y  a  des  fruits  qui  font  tardifs  à  rapporter ,  comme  les  ambrettes,  robines  , 
rouflelets  ,  épines  ,  virgouleufes  8c  colmars  :  d’autres  ,  au  contraire  ,  font  allez 
prompts ,  fur-tout  fur  coignafliers  ,  comme  verte-longue ,  beurré,  doyenné,  8cc. 

Poires  médiocrement  bonnes. 

Les  médiocres  font,  pour  l’été,  le  portugal  d’été,  poire  de  prince  ou  amiral , 
la  crapaudine  ,  grife  bonne  ou  ambrette  d’été ,  la  bergamotte  d’été ,  la  brute- 
bonne  ,  la  finor ,  le  beurré  blanc  ,  le  parfum  d’été ,  la  belliffime  ,  la  jargonelle  , 
«quoique  parantes,  &c. 

Pour  l’automne  ,  la  poire-rofe,  le  caillot-rofar  ,  la  vilaine  d’Anjou  ,  lagrofle- 
queue  ,  le  doyenné,  l’Angleterre  ,  le  bon-chrétien  d’Elpagne  ,  quoique  d’une 
belle  figure  ,  l’ambrette  fans  épine  ,  l’oignon  mufqué. 

Pour  l’hiver  ,  le  miland  rond  ,  la  reine  d’hiver ,  la  carmélite  ,  le  rouflelet  8c 
l’orange  d’hiver  ,  la  double-fleur,  la  tibivilliers ,  le  fucrin  noir,  l’archiduc  , &c. 

Autres  Poires  bonnes  en  compotes  &  à  cuire . 

Les  meilleures  poires  à  cuire  font  celles  qu’on  ne  peut  manger  que  cuites;  ce 
font  la  plupart  des  grolfes  poires  qu’on  éleve  en  plein  vent. 

La  doubLe fieur  eft  grofle,  plate  &  belle  à  voir  ;  elle  a  la  queue  longue  8c  droi¬ 
te  ,  la  peau  lifle  ,  colorée  d’un  côté  ,  &  jaune  de  l’autre  :  après  qu’elle  a  été  fer- 
vie  dans  les  pyramides  8c  qu’elle  commence  à  brunir,  elle  fait  une  des  meilleu¬ 
res  compotes  qui  fe  mangent,  ayant  la  chair  moëlleufe,  fans  aucune  pierre,  8c 
beaucoup  de  jus  qui  prend  aifément  une  belle  couleur  au  feu  :  elle  eft  mûre  au 
mois  de  Mars. 

Le  franc-ré  al  eft  gros  ,  prefque  rond  ,  d’un  jaune  tavelé  ;  il  a  la  queue  courte 
8c  mûrit  au  mois  de  Février  :  il  eft  excellent  en  compote. 

Vangobert  eft  gros  ,  coloré  de  rouge  d’un  côté  ,  &  d’un  gris  rouflatre  de  l’au- 
îre  ;  elle  a  aflez  la  figure  du  beurré  :  elle  eft  très-bonne  cuite  8c  en  compote  : 
elle  eft  mûre  en  Janvier  8c  Février. 

Le  petit  cerceau  eft  long  8c  menu  ,  de  couleur  jaunâtre  8c  rouge  :  il  eft  excel¬ 
lent  en  compote  8c  en  confitures. 

Le  gros  cerceau  d’hiver  eft  moins  long  que  le  petit  ;  il  eft  aflez  gros  8c  rouge; 
il  peut  fe  manger  crud;  car  quand  il  eft  mûr,  il  eft  d’une  bonne  eau&  fans  pierre: 
il  eft  excellent  cuit  8c  en  compote. 

La  poire  de  par jum  d’hiver  ,  ou  le  bouvart  mufqué ,  eft  une  très-belle  poire  , 
grofle  8c  ronde  ,  d’un  jaune  coloré  :  elle  eft  meilleure  cuite  que  crue. 

La  poire  de  petit  mufeat  dé  automne  eft  petite  ,  feche  ,  fort  mufquée  :  elle  eft 
excellente  confite  8c  en  compote. 

Il  y  a  encore  le  Cadillac ,  les  poires  de  liquet  &  celle  de  livre. 

Des  Pommes. 

Le  ramhouroSk.  une  grofle  pomme  tendre  ,  ronde  8c  hâtive;  elle  eft  verte  d’un 
côté,  8c  fouettée  de  rouge  de  l’autre  :  il  ÿ  en  a  de  toutes  blanches  qui  fe  mangent 
à  demi-vertes  ,  8c  d’autres  plus  rouges  ;  elles  ne  font  bonnes  proprement  que 
pour  être  mangées  en  compote  ,  à  quoi  elles  font  excellentes  :  elles  fe  man¬ 
gent  dans  le  mois  d’Aout,  8c  fouvent  dès  le  mois  de  Juin  jufqu’en  üèlobre. 
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La  reinette  blanche  eft  tendre ,  n’a  pas  l’eau  fi  relevée  que  les  autres ,  8c  ne  dure 
pas  fi  long-tems. 

La  reinette  gri/e  eft  plus  ferme  8c  dure  plus  long-tems  ;  elle  a  l’eau  fort  fucrée 
&  relevée  :  on  l’eftime  la  meilleure  des  pommes. 

La  reinette  franche  eft  groffe;  elle  jaunit  en  muriflant  ;  elle  eft  tiquetée  de  pe¬ 
tits  points  noirs  ;  elle  a  l’eau  fucrée  8c  fe  garde  jufqu’au  printems  :  on  en  peut 
faire  des  compotes  en  tout  tems.  On  commence  d’en  pouvoir  manger  crues  vers 
le  mois  de  Janvier,  &  elles  durent  jufqu’ aux  nouvelles. 

Le  calville  rouge  eft  gros ,  plus  long  que  rond ,  fon  goût  eft  vineux  :  il  y  en  a 
qui  lont  rouges  en-dedans  :  plus  l’arbre  eft  vieux ,  8c  la  terre ,  où  il  eft  ,  froide  , 
plus  le  fruit  y  rougit  en-dedans. 

Le  calville  blanc  eft  plus  eftimé  que  le  rouge,  par  fon  goût  relevé  ;  il  eft  à  côte 
de  melon ,  qui  prend  un  petit  coloris  vermeil  du  côté  du  foleil  :  l’une  8c  l’autre 
de  ces  deux  pommes  fe  confervent  allez  long-tems  :  elles  peuvent  aller  jufqu  ’en 
Février  fi  elles  font  venues  dans  un  terrein  fec  ;  mais  fi  on  ne  les  mange  pas  dans 
le  tems  de  leur  maturité ,  on  court  rifque  de  les  manger  pâteufes.  Il  y  a  auffi  le 
calville  d’été. 

La  pomme  de  bardin  eft  plate  ,  elle  n’eft  ni  grolfe  ni  petite  ;  elle  eft  grife  8c 
d’un  rouge  brun  ;  elle  a  l’eau  relevée  8c  fucrée,  Sc  même  un  peu  mufquée  :  elle 
fe  mange  en  Décembre. 

La  pomme  d'or  ou  reinette  d' Angleterre ,  eft  très-belle  8c  de  moyenne  groffeur  ; 
elle  eft  un  peu  plus  longue  que  ronde  ;  elle  eft  jaune  comme  de  l’or ,  8c  tiquetée 
depetitspoints  rouges:  fon  eau  eftfucréeSc  de  bon  goût;  elle  fe  garde  long-tems. 

La  pomme  de  drap  d'or  eft  grolfe,  d’une  eau  agréable,  quoiqu’en  petite  quan¬ 
tité  ,  &  fa  peau  reffemble  à  du  drap  d’or  :  on  la  mange  vers  Noël. 

Le  fenouillet  eft  d’une  couleur  extraordinaire;  il  a  le  fond  comme  violet,  cou¬ 
vert  d’un  manteau  gris-rouffâtre  :  fa  figure  approche  aiTez  d’une  petite  reinette; 
il  a  la  chair  fine  8c  l’eau  fort  fucrée  ,  8c  un  peu  de  parfum  de  la  plante  dont  il 
porte  le  nom  :  fà  maturité  eft  depuis  Décembre  jufqu’en  Mars, 

La  pomme  de  violette  eft  une  efpéce  de  gros  fenouillet  ;  elle  eft  grolfe,  pref- 
que  ronde ,  fouettée  d’un  rouge  foncé  du  côté  du  foleil  ;  elle  a  la  chair  blanche, 
fine  8c  délicate  ,  l’eau  douce  8c  fucrée  :  on  peut  en  manger  jufqu’en  Janvier. 

La  pomme  A' api  eft  connue  de  tout  le  monde  pour  une  petite  pomme,  d’un 
rouge  vif  du  côté  du  foleil,  Sc  blanche  de  l’autre  :  elle  a  la  peau  fi  fine,  qu’on 
ne  la  pele  point  [pour  la  manger  :  fa  chair  eft  tendre ,  8c  fon  eau  eft  douce  8c 
fucrée  ;  elle  n’a  point  d’odeur  ,  8c  elle  ne  fent  point  mauvais  comme  les  autres 
pommes  quand  on  la  tient  enfermée  ,  ou  qu’on  la  porte  en  poche.  Elle  dure 
long-tems  ;  on  en  garnit  les  bords  des  plats  ;  elle  charge  beaucoup  &  vient 
par  bouquets.  Le  pommier  d’api  eft  pourtant  moins  vigoureux  que  les  autres  , 
8c  il  lui  faut  une  terre  graffe ,  fans  être  humide  :  il  ne  craint  point  les  grands 
vents.  L’api  dure  jufqu’au  mois  d’Avril. 

Il  y  a  encore  beaucoup  d’autres  pommes  ,  comme  pigeonnel  gros  8c  petit , 
dont  l’un  eft  d’été  ,  8c  l’autre  dure  jufqu’au-delà  de  l’hiver  ;  les  court-pendus, 
dont  l’un  eft  mufqué  ;  l’écarlate,  le  châtaigner,  8cc,  Mais  je  ne  parle  ici  que  des 
meilleures. 

Il  eft  même  à  propos  de  mettre  des  pommiers  de  tige  dans  un  verger  ;  ils  y 
deviennent  plus  grands  8c  y  donnent  plus  de  fruit  :  les  pommiers  ne  s’aecom- 
modentpas  à  la  difeipline  auftere  des  jardins  fruitiers,  fur-tout  les  reinettes,  les 
calvilles  ,  les  tambours,  les  francatus  8c  les  pigeons.  Le  fruit  eft  même  meilleur 
dans  les  vergers,  quoiqu’il  ne  foit  pas  toujours  fi  beau.  Il  en  eft  de  meme  des 
pruniers  :  on  peut  y  mêler  quelques  abricotiers. 
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Des  Rai/ins. 

A  la  fin  de  Juillet,  raifin  précoce  ou  de  la  madeleine  :  tout  Ion  mérite  eft  d’être 
hâtif. 

V ers  la  fin  d’Août ,  chajfelas  beau  8c  excellent  qui  mûrit  facilement  ,  8c  qui 
eft  très-doux. 

douta ,  ou  raifm  d’Autriche ,  bon  8c  doux  comme  le  chaffelas  :  il  a  les  feuilles 
découpées  comme  le  perfil. 

Rai/ins  de  Corinthe  ,  blanc  &  violet  ;  deux  efpéces  de  petits  raifins  fans  pépins* 
dont  les  grappes  font  ordinairement  très-groffes ,  les  grains  très-menus  8c  fort 
ferrés. 

En  Septembre  ,  mufcat ,  tant  blanc  3  violet  que  rouge  ;  trois  elpéces  peu  diffé¬ 
rentes  pour  le  goût,  8c  qui  font  très-beaux  &  excellens  raifins  lorfqu’ils  font  bien 
mûrs. 

En  Oêlobre  ,  mufcat  long  ,  pajfe-mufqué ,  ou  mufcat  dé  Alexandrie  ,  très-gros 
raifin ,  long ,  &  excellent  quand  il  eft  en  terrein  8c  en  expofition  affez  chaude  pour 
pouvoir  mûrir. 

Verjus  ou  bourdelais ,  gros  raifin  dont  on  fè  fert  avantageufèment ,  foit  verd 
ou  mûr  ,  pour  la  cuifine  8c  pour  les  confitures. 

La  vigne  fe  multiplie  aifément  par  marcottes  ou  de  boutures,  qu’on  nomme 
fimplement  boutures ,  lorfqu’elles  font  feulement  du  bois  de  l’année  ,  8c  crof- 
fettes  ,  quand  il  y  tient  un  peu  de  vieux  bois. 

Les  muftats  ,  &  fur-tout  le  long  ,  demandent  abfolument  l’elpalier  pour  mû¬ 
rir  ,  parce  qu’ils  ont  les  grains  très-prefles  8c  la  peau  dure.  Pour  y  remédier  : 
i°.  Dès  que  les  grains  font  gros  comme  des  pois  ,  on  les  éclaircit  avec  des  ci- 
feaux  ,  n’en  laiffant  que  ce  qu’il  faut  pour  garnir  la  grappe,  fans  qu’ils  fe  ferrent 
trop  lorfqu’ils  feront  à  leur  groffeur.  2°.  Quand  ils  commencent  à  s’attendrir , 
Sc  qu’on  les  a  découverts  peu-à-peu  de  leurs  feuilles  ,  comme  les  autres  raifins  , 
il  faut  les  mouiller  foigneufement  par-deffus  pendant  la  chaleur  du  foleil  ,  cela 
leur  attendrit  la  peau,  8c  leur  procure  la  couleur  d’ambre  qui  fait  tant  de  plaifir 
à  la  vue. 

Des  Figues. 

Figues  au  commencement  d’Août.  La  figue  blanche-ronde  eft  la  plus  eftimée 
de  toutes  pour  les  environs  de  Paris  :  elle  eft  très-belle ,  fort  bonne  ,  &  celle 
dont  le  fruit  d’automne  mûrit  plus  aifément. 

La  blanche-longue  eft  aufli  fort  belle  8c  très-bonne  ;  mais  outre  que  fon  fruit 
d’automne  a  plus  de  peine  à  mûrir  que  la  précédente  ,  fon  fruit  d’été  a  moins 
d’eau  que  la  ronde ,  8c  quelquefois  il  fe  féche  fur  l’arbre  lorfqu’il  eft  trop  dé¬ 
couvert  de  feuilles. 

Ces  deux  elpéces  font  les  lèules  dont  on  doive  le  contenter  ici  :  toutes  les 
autres  efpéces  font  eftimées  dans  les  pays  chauds ,  donnent  peu  de  fatisfaèlion 
aux  environs  de  Paris. 

Les  deux  efpéces  de  figues  blanches  donnent  beaucoup  de  figues-fleurs  ou 
figues  d’été ,  qui  muriffent  toujours  lorfqu’il  n’arrive  point  d’accidens  ;  8c  aufft 
beaucoup  de  fécondés  figues  ou  figues  d’automne,  qui  ne  muriffent  que  quand 
l’automne  eft  favorable. 

Les  autres  efpéces  donnent  peu  de  figues-fleurs  ;  Sc  comme  il  eft  rare  que" 
l’automne  foit  affez  chaude  pour  mûrir  les  fécondés  ,  cette  feule  confidération 
fuffiroit  pour  juftifier  que  c’eft  avec  raifon  qu’on  les  a  abandonnées  pour  ne 
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garder  que  les  blanches.  Il  efl:  inutile  de  dire  ici  les  noms  de  toutes  Ces  différen¬ 
tes  efpeces  de  figues  ,  puifqu’on  ne  confeille  pas  d’en  planter. 

Les  figuiers  fe  multiplient  aifément  de  marcottes  ou  de  boutures;  on  les  plante 
en  efpaliers  aux  bonnes  expofitions  ,  ou  bien  en  plein  air,  foit  en  cailles  foit  en 
pleine  terre.  Les  figues  de  plein  air  ont  plus  de  goût;  mais  celles  des  cailles  font 
plus  hâtives. 

Le  figuier  efl:  un  bois  tendre ,  fujet  à  périr  par  les  fortes  gelées ,  Sc  encore  plus 
par  les  verglas  ;  c’eft  pourquoi  011  doit  ferrer  ceux  qui  font  en  caiffes,  Sc  couvrir 
ceux  qui  font  en  terre  de  fumier  fec ,  de  paille  longue  ou  de  coffas  ;  faire  la  guerre 
aux  rats  Sc  aux  mulots  qui  fe  cachent  fous  ces  couvertures ,  Sc  ne  les  ôter  que 
peu-à-peu  pour  endurcir  les  figuiers  à  l’air. 

Les  figuiers  encaifles  font  fort  en  vogue,  parce  qu’on  évite  ces  inconvéniens, 
que  le  fruit  en  efl:  plus  hâtif,  qu’on  ménage  le  terrein  des  efpaliers  ,  Sc  qu’en 
arrangeant  les  caiffes  proche  de  l’eau ,  au  fortir  de  la  ferre ,  on  leur  donne  ai¬ 
fément  les  amples  Sc  fréquens  arrofemens  dont  ils  ont  befoin  l’été. 

De  L’achat  &  de  V emballement  des  arbres. 

Il  faut ,  i°.  ne  s’attacher  qu’aux  efpéces  de  fruits  bonnes  Sc  connues ,  fans 
fe  laiffer  leurrer  par  de  nouveaux  noms ,  ni  par  des  Charlatans  :  20.  ne  croire 
pour  l’achat ,  ni  la  plupart  des  Moines,  ni  les  Marchands  bannauxqui  font  com¬ 
merce  de  pépinières  dont  on  n’eff  pas  sûr  des  efpéces  ,  foit  à  Paris  ,  Vitry ,  Or¬ 
léans  ou  Rouen  ;  mais  s’adreffer  à  gens  fideles  Sc  sûrs,  qui  vous  laiffent  choifir 
vos  arbres  le  livre  à  la  main,  pour  être  certain  del’efpéce  &  du  plant;  Sc  s’il  efl: 
pris  dans  un  mauvais  terrein,  la  reprife  n’en  fera  que  plus  allurée  dans  un  meilleur. 

Lorfque  vous  voulez  faire  venir  des  arbres  de  loin  ,  ou  y  en  envoyer  ;  après 
les  avoir  arrachés  avec  foin  ,  coupez-les  à  moitié  ,  fi  ce  font  des  arbres  nains  5 
pourvu  qu’ils  foient  longs  d’un  pied  au-deffus  de  la  greffe  ,  cela  fuffit  :  liez-les 
par  petits  paquets  ,  Sc  garniffez  bien  les  racines  de  moufle  feche  ;  fi  elle  étoit 
mouillée  ,  les  greffes  racines  fe  moifiroient,  Sc  tout  le  chevelu  périroit  :  embaî- 
lez-les  enfuite  dans  de  grandes  caiffes  bien  garnies  de  foin  ,  de  crainte  qu’ils 
ne  balottent ,  Sc  clouez  la  caiffe  ;  on  les  tranfporteroit  ainfi  au  bout  du  monde  1 
quand  ils  font  arrivés  au  lieu  de  leur  deftination  ,  fi  la  terre  n’efl:  pas  préparée  , 
en  attendant  portez  la  caiffe  à  la  cave ,  ou  mettez  vos  arbres  la  racine  en  terre  3 
pour  les  tenir  frais,  Sc  jamais  dans  l’eau,  parce  qu’elle  les  fait  moifir,  Sc  qu’après 
être  plantés  ,  il  en  meurt  beaucoup.  Si  les  arbres  que  vous  voulez  envoyer  ou  faire 
venir  de  loin,  font  â  tige  entière  ou  â  demi-tige;  comme  on  ne  peut  pas  les  encaif- 
fer,  il  fuffit  de  les  mettre  par  paquets  garnis  de  moufle,  les  bien  emballer  dans  du 
foin,  les  lier  de  façon  qu’ils  ne  puiffent  pas  fe  défaire,  Sc  qu’on  n’en  voye  pas  les 
racines. 
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CHAPITRE  V. 


Inflruclions  pour  bien  planter  ,  élever  &  tranfplanter  les  Arbres. 

C O’mME  j’ai  expliqué  ci-deftus  quelles  font  les  terres  ,  les  formes  ,  les  ex¬ 
portions  &  l’éducation  propres  à  chaque  efpéce  de  fruitiers,  il  s’agit  main¬ 
tenant  de  mettre  la  main  à  l’œuvre, 

T  sms  de  planter. 

La  meilleure  faifon  pour  planter ,  eft  depuis  le  commencement  de  Novem¬ 
bre  jufqu’à  Noël.  Ne  plantez  jamais  au  printems  ,  tant  les  pépinières  que  toutes 
fortes  d’arbres  ,  à  moins  d’une  néceffité  preflante  ,  parce  que  les  racines  des  ar¬ 
bres  travaillent  en  hiver  même ,  Sc  forment  de  petites  fibres  qui  les  avancent 
pour  la  poufie  du  printems;  au  lieu  que  lorfque  vous  plantez  au  printems  ,  vous 
rompez  toutes  ces  fibres  formées  en  hiver  ;  cela  fait  tort  à  l’arbre  ,  la  reprife 
n’en  eft  pas  fi  sûre  ,  elle  eft  toujours  retardée ,  Sc  le  plant  ne  fait  pas  fi  bien. 

Préparation  de  la  terre. 

Il  faut  la  préparer  dès  le  mois  d’Oftobre,  tant  pour  les  jardins  neufs  que  pour 
ceux  qu’on  veut  regarnir.  J’ai  expliqué  au  Chapitre  premier  du  premier  Livre- 
du  Jardinage  ,  la  maniéré  de  défoncer  Sc  changer  la  terre  pour  les  jardins  neufs  ; 
il  n’y  a  qu’à  y  planter  les  arbres  dans  le  terrein  défoncé  le  long  d’un  cordeau 
bien  tendu.  Pour  les  jardins  à  regarnir  ,  il  n’y  a  qu’a  faire  Sc  amender  les 
trous  à  diftance  ,  grandeur  &  quantité  convenables. 

Chacun  connoifiant  la  qualité  de  fa  terre  Sc  celle  des  aroendemens  qu’il  y 
doit  mettre  ,  il  eft  aifé  de  l’amender  ,  pourvu  qu’on  emploie  le  fumier  à  propos. 

On  ne  fauroit  apporter  trop  de  foin  à  bien  préparer  la  terre  avant  que  de 
planter  ;  car  la  beauté  des  arbres  en  dépend  abfolument ,  Sc  les  fautes  qu’on  y 
fait  dans  le  commencement  deviennent  irréparables  ,  puifqu’il  n’eft  prefque  pas 
pofiible  de  fouiller  ,  ni  de  porter  aucun  amendement  au-deflous  des  racines  d’un 
arbre  lorfqu’il  eft  planté. 

C’eft  pourquoi  ,  pour  bien  préparer  la  terre,  il  faut,  i°.  dans  les  grands 
plants  ,  ouvrir  des  trous  plus  ou  moins  grands  ,  félon  qu’elle  a  plus  ou  moins 
befoin  d’amendement.  Dans  les  meilleurs  fonds  ,  on  doit  les  faire  de  fix  pieds 
en  quarré  ;  Sc  fi  l’on  y  plante  des  poiriers  ,  les  creufer  de  deux  pieds  de  profon¬ 
deur  ,  Sc  d’un  pied  feulement  pour  les  pommiers;  car  fi  les  trous  font  plus  creux, 
les  racines  fuivent  la  bonne  terre  ,  Sc  defcendent  jufqu’au  fond  ,  oh  étant  renfer¬ 
mées  Sc  n’y  trouvant  pas  allez  de  nourriture ,  elles  languifient  ;  au  lieu  qu’étant 
plantés  fort  haut ,  leurs  racines  courent  fur  la  ftiperficie  de  la  terre  ,  qui  eft  tou¬ 
jours  la  meilleure  ,  ils  profitent  avec  plaifir  ,  Sc  rapportent  leur  fruit  plus  gros 
Sc  mieux  nourri. 

2°.  Comme  en  fouillant  ces  trous  ,  toute  la  terre  que  l’on  en  tire  n’eft  pas 
également  bonne  ,  Sc  qu’on  ne  doit  prendre  que  la  meilleure  pour  les  remplir  ; 
Sc  comme  la  terre  du  deflfus  eft  toujours  la  plus  excellente,  Sc  que  celie  du  fond 
eft  comme  morte  Sc  incapable  de  produire  ,  on  ne  doit  jamais  la  remettre  dans 
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le  fond  du  trou.  Par  cette  raifon ,  fi  ceux  qui  plantent  pouvoient  le  donner 
la  patience  de  laiffer,  pendant  une  année,  les  trous  ouverts,  il  eft  certain  que 
le  fond  en  deviendroit  meilleur,  &  que  la  terre,  qui  en  auroit  été  tirée,  feroit 
bien  plus  capable  de  produire ,  après  qu’elle  auroit  reçu  les  influences  Sc  la 
chaleur  du  foleil. 

Si  le  tuf  eft  proche,  il  faut  le  défoncer  :  6c  fi  l’endroit  qu’on  fouille  eft  la 
place  d’un  arbre  mort,  on  doit  aufli  en  ôter  la  terre  pour  en  remettre  d’autre; 
parce  qu’un  arbre  reprend  rarement ,  Sc  ne  fait  jamais  bien  dans  la  terre  oii 
il  en  eft  mort  un. 

11  faut  encore  changer  la  terre  du  trou  où  l’on  replante  un  arbre  de  la  même 
efpéce,  parce  que  les  fels  de  l’ancienne  terre  font  épuifés. 

30.  Les  trous  étant  ainfi  fouillés,  avant  que  de  les  remplir,  il  eft  néceffaire 
d’en  bien  labourer  le  fond,  d’y  remettre  un  pied  de  hauteur  de  la  meilleure 
terre,  ôc  de  répandre  par-deffus  du  fumier  pourri  ou  haché  d’un  demi-pied 
de  haut,  8c  le  labourer  deux  ou  trois  fois,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  mêlé  avec 
la  terre ,  d’autant  que  fi  le  fumier  demeure  tout  enfemble ,  il  s’échauffe  8c  gâte 
les  racines.  Enfuite  il  faut  remettre  un  fécond  lit  de  terre  de  pareille  hauteur, 
que  le  premier,  Sc  par-defiiis  un  demi-pied  de  fumier,  les  bien  mêler  enfem¬ 
ble  ;  s’il  en  eft  befoin ,  y  ajouter  encore  un  troifiéme  lit  ;  8c  ainfi  remplir  le 
trou  jufqu’à  un  demi-pied  plus  haut  que  la  terre  ordinaire,  car  le  fumier 
s’affaiffe  en  fe  pourriffant. 

40.  On  doit ,  comme  je  l’ai  dit ,  pratiquer  cet  ordre ,  félon  que  la  terre 
n  plus  ou  moins  befoin  d’être  amendée  ;  mais  toujours  plutôt  avec  profufion 
qu’avec  avarice.  Si  l’on  n’a  pas  affez  de  fumier  pour  en  mettre  trois  lits,  il 
faut  principalement  amender  le  fond  du  trou,  d’autant  qu’après  qu’il  eft  rempli 
Sc  que  l’arbre  eft  planté ,  on  ne  fauroit  plus  y  rien  porter  ;  au  lieu  que  le  deffus 
de  la  terre  eft  toujours  aifé  à  fumer. 

50.  Dans  les  terroirs  humides  8c  qui  n’ont  pas  grand  fond,  on  ne  doit  pas 
faire  des  trous  pour  y  planter;  mais  après  avoir  bien  labouré  la  terre  Sc  l’avoir 
amendée,  félon  fon  befoin,  il  faut  pofer  les  arbres  deffus  fans  les  enfoncer; 
fouvent  même  il  eft  néceffaire  d’y  planter  fur  mottes  faites  de  terres  d’apport, 
Sc  toujours  de  recouvrir  les  racines  de  terre  de  gazon  hachée  8c  bien  déliée, 
d’un  pied  8c  demi  de  hauteur,  8c  de  quatre  ou  cinq  autour  de  la  tige.  Comme  on 
doit  empêcher,  autant  qu’il  fe  peut, que  les  racines  ne  pivotent,  principalement 
celles  des  poiriers,  il  faut  obferver,  en  les  plantant,  de  couper  quarrément,  Sc 
non  point  en  pied-de-biche,  toutes  les  racines  de  deffous,  8c  celles  qui  defcen- 
dent.  Les  arbres,  qui  feront  ainfi  plantés  fur  la  terre,  pourront,  trois  ans  après 
le  mois  de  Novembre,  être  fumés  commodément  par-deffus  les  racines. 

6°.  Pour  bien  planter  les  efpaliers  contre  les  murailles,  il  eft  effentiel  d’ouvrir 
une  tranchée  de  huit  pieds  de  large  fur  trois  de  profondeur,  8c  prendre  garde, 
en  la  fouillant  de  ne  l’approcher  que  d’un  demi-pied  de  la  muraille ,  8c  de  la 
couper  en  talus  ,  pour  ne  point  toucher  aux  fondemens.  En  creufant  cette 
tranchée,  il  faut  féparer  la  bonne  terre  d’avec  la  mauvaife,  en  ôter  toutes  les 
pierres  8c  les  racines,  puis  remplir  la  tranchée,  comme  je  l’ai  dit  à  l’égard 
des  trous;  c’eft-à-dire  qu’on  doit  labourer  le  fond  de  la  tranchée,  y  remettre 
lin  pied  de  hauteur  de  bonne  terre,  8c  un  demi-pied  de  fumier  pourri  par- 
deffus,  les  bien  mêler  enfemble,  8c  continuer  de  la  remplir  ainfi  de  terre  Sc  de 
fumier,  jufqu’à  un  demi-pied  plus  haut  que  la  terre  ordinaire.  Et,  d’autant 
qu’il  faut  planter  les  efpaliers  avec  plus  grand  foin  que  les  autres  plants,  on 
doit  être  curieux,  fi  la  terre  tirée  de  la  tranchée  11’eft  pas  bonne,  d’en  faire 
^apporter  de  meilleure,  ou  du  gazon  haché,  8c  d’obferver  d’y  mettre  une 
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fois  plus  de  terre  que  de  fumier.  Ceux  qui  ne  pourront  d’abord  faire  des  tran¬ 
chées  fi  larges  ,  doivent  fe  contenter ,  dans  le  commencement ,  de  les  ouvrir 
de  quatre  pieds ,  pour  les  élargir  les  années  fuivantes ,  félon  que  les  arbres  en 
auront  befoin. 

Lorfqu’on  plante  des  arbres  en  buifion ,  il  eft  quelquefois  néceffaire  d’ouvrir 
des  tranchées,  8c  de  les  remplir  avec  le  même  foin  que  celles  des  efpaliers  ; 
quelquefois  aufii  il  fuffit  de  faire  des  trous  de  fix  pieds  en  quarré,  8c  de  les 
bien  amender.  Cette  différence  dépend  de  la  qualité  de  la  terre  ,  &  de  la  bonté 
du  fonds. 

Les  Curieux  ne  veulent  point  qu’on  mette  de  fumier  dans  les  trous  des  arbres 
en  les  plantant;  ils  n’y  veulent  que  de  la  terre  du  deffus  des  quarrés  ou  des  allées  ; 
Sc  difent  que  le  fumier  y  eft  inutile  pour  la  reprife  des  arbres,  8c  qu’il  peut  en 
altérer  les  racines,  &  y  caufer  du  vuide  8c  de  la  moififfure,  ou  y  engendrer  de  la 
vermine. 

Choix  des  Arbres  quon  veut  planter. 

Outre  ce  que  j’ai  dit  à  la^fin  du  Chapitre  précédent,  fur  l’achat  8c  l’emballe¬ 
ment  des  arbres  ,  il  eft  à  propos  de  les  choifir  &  de  les  marquer  dans  les 
pépinières  dès  la  mi-Septembre.  Pour  cela  on  prend  garde  à  l’âge,  au  terroir, 
à  la  figure,  à  la  groffeur,  8c  à  l’écorce  de  l’arbre,  8c  aux  racines  quand  il  eft 
arraché. 

I.  Les  pêchers  &  les  abricotiers  doivent  fe  planter  un  an  après  qu’ils  ont  été 
greffés;  fi  on  les  laiffe  plus  long-tems,  ils  ne  font  plus  bons.  Les  poiriers  8c  les 
pommiers,  pour  être  bons,  doivent  être  pris  deux  ans  après  la  greffe. 

II.  On  ne  doit  faire  cas  que  des  arbres  qui  ont  pouffé  vigoureuiement 
dans  l’année,  qui  ont  la  feuille  8c  le  bout  du  jet  fains,  l’écorce  noire  8c  lui— 
faute ,  fans  gomme  ni  chancres.  L’efpalier  fouffre  plutôt  des  arbres  tortus  que 
le  buiffon. 

Bien  des  gens  croient  qu’il  eft  plus  avantageux  de  prendre  des  arbres  élevés 
dans  une  terre  feche  8c  ingrate,  pour  les  replanter  dans  une  meilleure ,  que  de 
les  choifir  dans  un  bon  fonds  :  ils  fe  perfuadent  que  ces  arbres  altérés  venant  à 
rencontrer  une  terre  nouvelle,  reffentent  incontinent  ce  changement,  &  pouf¬ 
fent  avec  plus  de  vigueur.  Mais  [la  raifon  8c  l’expérience  nous  font  connoître 
que  les  arbres  élevés  dans  une  mauvaife  terre ,  n’y  trouvant  que  peu  de  nour¬ 
riture  ,  ne  pouffent  auffi  que  peu  de  racines  ;  qu’ainfi  ils  ne  peuvent  jetter 
qu’un  bois  petit,  jaunâtre  &  mouffu  ;  8c  quoiqu’ils  foient  replantés  dans  un 
fonds  excellent,  n’ayant  que  peu  de*  racines ,  ils  font  dans  l’impuiffance  de 
ramaffer  abondamment  la  bonne  nourriture  qu’ils  y  rencontrent  ,  outre  que 
leur  écorce  deffechée  8c  altérée  par  le  manque  de  nourriture  ,  ne  peut  pas 
aifément  recevoir  la  fève  :  au  contraire ,  les  arbres  arrachés  dans  une  bonne 
terre,  ont  toujours  beaucoup  de  racines,  le  bois  vigoureux,  8c  reprennent 
vite  8c  bien.  Je  parle  ici  pour  les  Jardins  où  le  plant  trouve  toujours  meilleur 
fond ,  8c  plus  d’abri  8c  de  culture ,  à  la  différence  des  plants  de  haute  tige  , 
qu’on  met  dans  les  clos  ou  dans  les  champs  ;  il  vaut  toujours  mieux  qu’ils 
viennent  d’un  terrein  plus  mauvais  que  celui  où  on  les  plante. 

Les  pêchers  qui  ont  plus  d’un  an  de  greffe,  ou  qui  ont  été  greffés  fur  de 
vieux  amandiers  ,  gros  de  quatre  à  cinq  pouces ,  ne  valent  rien ,  8c  ne  pouffent 
grefque  point  fur  le  vieux  bois. 

Les  pruniers ,  les  abricotiers ,  les  azeroliers  8c  les  poiriers  font  bons  de  trois 
à  quatre  pouces,  même  de  deux  pouces  &  demi;  &  quand  ils  auroient  deux 
ou  trois  ans  de  greffe,  ils  réuüiffent  encore  en  bon  fonds. 
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Les  pommiers  de  paradis  8c  les  cerifiers  précoces  font  bons  d’un  pouce  8c 
demi.  Les  arbres  de  tige  doivent  être  choifis  bien  droits,  de  fix  bons  pieds  de 
haut,  dont  le  bas  aura  cinq  à  fix  pouces  de  grofleur,  &  le  haut  trois  à  quatre 
pouces.  Pour  les  poiriers  à  haute  tige,  il  faut  les  prendre  greffes  fur  franc  8c 
non  fur  coignaffier,  parce  qu’ils  jettent  de  groffes  tiges,  de  longues  branches, 
8c  un  bon  pivot  qui  réfifte  aux  grands  vents  ;  au  lieu  que  les  poiriers  greffes  fur 
coignaffier,  ne  font  que  courir  à  fleur  de  terre  &  s’éclatent  fouvent:  cependant 
on  peut  en  mettre  dans  une  terre  humide  &  graffe,  à  l’abri  de  quelque  mur;  car 
ceux  greffes  fur  franc  ne  donnent  du  fruit  qu’à  trois  ans. 

Pour  toutes  fortes  de  nains  ou  d’efpaliers,  il  vaut  mieux  qu’ils  foient  d’un 
feul  brin  8c  d’une  feule  greffe  ;  qu’ils  aient  de  bons  gros  yeux  qui  promettent 
des  branches  belles  8c  dociles,  fur-tout  pour  les  pêchers;  que  la  greffe  en  foit 
faine  8c  placée  ni  trop  haut  ni  trop  bas  pour  l’efpalier  8c  pour  le  buiflon ,  qui 
ne  doivent  ni  l’un  ni  l’autre  commencer  qu’à  fix  ou  fept  pouces  de  terre,  8c  fi 
l’arbre  eft  deftiné  en  plein  vent,  qu’il  ait  à  la  tête  quelques  branches  qui  puiffent 
la  former  à-peu-près  ronde  8c  non  fourchue. 

C’eft  une  marque  de  vigueur,  quand  la  greffe  eft  recouverte  ;  8c  fi  vous  êtes 
obligé  de  prendre  un  arbre  qui  ait  deux  greffes,  coupez  la  plus  foible. 

III.  Si  les  arbres  qu’on  choifit  font  hors  des  pépinières  ou  déjà  arrachés,  on 
doit,  outre  ce  que  deflus,  prendre  garde  s’ils  ne  font  pas  trop  vieux  arrachés, 
8c  s’ils  n’ont  point  l’écorce  ridée,  le  bois  fec,  la  greffe  étranglée  par  la  filafle, 
8c  fur-tout  fi  les  racines  font  bien  conditionnées. 

Pour  cet  effet,  il  faut  i°.  qu’elles  foient  groffes  à  proportion  de  l’arbre, 
en  forte  qu’il. y  en  ait  au  moins  quelqu’une  qui  approche  de  la  grofleur  de  la 
tige  ;  car  quand  il  n’y  a  que  du  chevelu ,  c’eft  un  figne  de  foibleffe  ;  &  ce  n’eft 
pas  même  un  bon  figne,  d’avoir  trop  de  chevelu  ;  20.  que  les  principales  racines 
ne  foient  ni  pourries,  ni  éclatées,  ni  fort  écorchées,  ou  fort  rongées,  ni  feches 
8c  dures  :  c’eft  pourquoi,  pour  arracher  un  arbre,  il  eft  néceffaire  de  faire  un. 
grand  trou  tout  autour,  &  de  l’enlever  adroitement  8c  doucement  fans  rien 
forcer;  30.  que  les  racines  foient  fi  bien  difpofées,  qu’on  y  en  puiffe  toujours 
trouver  un  étage  de  bonnes,  qui  feront  à-peu-près  le  tour  de  la  tige,  quand  on 
en  aura  coupé  les  mauvaifes  ;  du  moins  que  ces  bonnes  puiffent  fe  tourner  du 
côté  de  la  bonne  terre.  40.  On  doit  faire  cas  fur -tout  des  racines  nouvelles 
faites  :  elles  viennent  communément  près  de  la  fuperficie  de  la  terre.  Les  vieilles 
font  ordinairement  raboteufes  8c  noirâtres  aux  poiriers,  pommiers,  pruniers, 
cerifiers ,  Scc.  au  lieu  que  les  jeunes  y  font  rougeâtres  8c  aflfez  unies  ;  elles  font 
blanchâtres  aux  amandiers,  8c  jaunâtres  aux  mûriers. 

Comment  on  peut  habiller  ou  préparer  l’Arbre  quon  veut  planter. 

C’eft  ce  qui  décide  fouvent  de  fon  fort. 

I.  Le  difficile  eft  de  bien  habiller  les  racines.  Pour  cela,  i°.  il  ne  faut  point 
couper  tout  le  chevelu  ;  car  ce  font  ces  petites  racines  qui  reprennent  les 
premières ,  8c  qui  commencent  à  nourrir  l’arbre  ;  on  doit  feulement  en  ôter  le 
fuperflu,  les  éplucher  8c  les  rafraîchir;  à  moins  que  ce  ne  foit  un  arbre  qu’on 
replante  dans  l’inftant  même  qu’on  l’arrache:  car  pour  peu  que  ce  chevelu  ait 
vu  l’air,  de  blanc  qu’il  étoit,  il  noircit,  meurt  8c  carie  le  refte  des  racines. 

20.  Le  chevelu  étant  épluché ,  les  groffes  racines  fe  découvrent  :  on  les  coupe 
en  deffous  à  proportion  de  leur  force  :  on  retranche  celles  qui  font  rompues 
ou  écorchées ,  pourries  ou  feches  ,  à  moins  que  ce  ne  îoient  des  racines  qui 
auront  été  Amplement  altérées  par  la  féchereffe,  en  forte  qu’on  puiffe  les  faire 
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revenir  en  les  faifant  tremper  dans  l’eau  pendant  fept  ou  huit  heures  avant 
que  de  les  replanter. 

On  retranche  aufii  les  faujfes  racines ,  c’eft-â-dire  celles  qui  font  trop  gour¬ 
mandes,  mal  placées ,  ou  venues  contre  l’ordre  naturel:  il  eft  bon  qu’elles  foient 
épatées  8c  prefque  à  fleur  de  terre;  mais  celles  d’en-bas  doivent  être  plus  fortes 
que  celles  d’au-deffus,  parce  que  naturellement  les  racines  croiffent  en  montant 
les  unes  après  les  autres;  8c  celles  d’au-deflous  doivent  être  les  aînées  :  c’eft  auflt 
pourquoi  on  les  coupe,  quoiqu’elles  {oient  groffes,  quand  celles  de  deffus  font 
affez  fortes,  parce  qu’il  faut  donner  la  préférence  aux  jeunes.  On  châtre  donc  la. 
plupart  des  vieilles  8c  tout  ce  qui  fe  rencontre  de  difgracié. 

Lorfqu’il  y  a  trois  racines  proche  l’une  de  l’autre,  on  doit  couper  celles  des 
côtés,  8c  y  tailler  toujours  de  maniéré  que  celles  qui  poufferont  ne  puiffent  fe 
nuire  :  pour  cet  effet  les  racines  ,  toutes  taillées  ,  doivent ,  autant  qu’on  le 
peut,  faire  la  figure  que  font  les  doigts  quand  on  les  écarte  pour  prendre  une 
boule;  parce  que  les  racines  épatées,  qui  courent  à  fleur  de  terre,  fuivent  le 
cours  de  la  nature ,  8c  y  trouvent  plus  de  nourriture.  Il  faut  fur-tout  couper 
impitoyablement  le  pivot  qui  vient  d’ordinaire  aux  arbres  élevés  de  pépins  8c 
de  noyaux  :  il  eft  inutile  aux  buiffons  8c  aux  efpaliers  ;  il  ne  fait  que  diminuer 
la  nourriture  des  autres  racines. 

3°.  On  ne  doit  compter  que  fur  les  jeunes  qui  fe  trouvent  en  même-tems 
bien  difpofées,  comme  je  l’ai  expliqué  ci-deffus.  Celles  qu’on  conferve,  on  les 
tient  courtes  à  proportion  de  leur  longueur ,  qui  eft  au  plus  de  huit  â  neuf 
pouces  pour  les  arbres  nains,  8c  d’un  pied  pour  ceux  de  tige,  ce  qui  s’entend 
des  grolfes  racines  ;  car  on  ne  laiffe  que  deux  à  quatre  pouces  de  long  aux 
foibles.  Les  racines  de  mûrier  8c  d’amandier  demandent  un  peu  plus  d’étendue, 
parce,  que  les  unes  étant  fort  molles,  &  les  autres  fort  feches  8c  dures,  elles 
courent  rifque  de  périr  fi  on  les  taille  courtes. 

4°.  Un  feul  étage  de  racines  fuff.t  ;  8c  deux  ou  trois  bonnes  bien  placées , 
valent  mieux  que  vingt  médiocres  qui  ne  feroient  que  s’affamer. 

En  coupant  les  racines  d’un  arbre,  fur-tout  les  groffes,  il  faut  le  faire  le1 
plus  près  qu’on  peut  de  l’endroit  le  mieux  nourri ,  afin  qu’il  en  pouffe  mieux. 

Il  eft  bon  que  les  arbres,  qu’on  deftine  en  buiffon  ou  en  plein  air,  foient 
préparés  de  maniéré  que,  fans  être  plantés,  ils  puiffent  fe  tenir  droits  comme 
autant  de  quilles  ;  mais  pour  l’efpalier ,  on  doit  toujours  les  tenir  un  peu  couchés, 
&  en  retrancher  les  racines  qui  tourneroient  du  côté  de  la  muraille. 

II.  Quand  les  racines  de  l’arbre  font  ainfi  préparées,  on  lui  décharge  la  tête, 
pour  qu’il  fouffre  moins  par  la  tranfplantation.  Il  y  en  a  qui ,  dans  la  crainte 
de  la  gelée  d’hiver ,  different  au  mois  de  Mars  à  couper  la  tige  d’un  arbre 
qu’ils  ont  planté  en  automne  :  mais  il  vaut  mieux  le  faire  en  le  plantant , 
parce  qu’autrement  on  retarde  la  pouffe  du  printems  &  on  ébranle  les  racines  £ 
au  lieu  qu’en  étêtant  l’arbre  dès  l’automne,  il  profite  toujours  d’un  peu  d^ 
chaleur  &  de  fève  qui  fe  conferve  dans  la  terre  ;  8c  il  n’a  rien  à  craindre  des 
gelées ,  d’autant  qu’il  n’y  a  qu’à  maftiquer  l’arbre. 

On  raccourcit  la  tige  fuivant  l’ufage  auquel  on  la  deftine  ;  mais  pour  cela 
il  eft  bon  d’abord  de  juger  de  la  profondeur  de  la  terre  néceffaire  à  l’arbre, 
pour  que  toutes  les  racines  foient  à  couvert  des  injures  de  l’air,  &  du  fer  de. 
la  charrue  &  de  la  bêche  :  c’eft  fur  quoi  il  faut  déterminer  la  longueur  que 
l’arbre  doit  avoir  hors  de  terre  8c  dedans. 

On  laiffe  les  arbres  nains  depuis  fix  jufqu’à  dix  pouces  de  tige  au-deffus 
de  la  greffe;  avec  cette  différence,  que  dans  les  terres  feches  il  faut  les  tenir 
plus  bas  que  dans  les  terres  humides.  Il  eft  effentiel  aux  pêchers  qu’on  ravale  3 
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que  leur  tige  ait  deux  ou  trois  bons  yeux,  finon  ils  ne  pouffent  que  du  fauvageon. 

On  donne  fix  a  fept  pieds  de  tige  en  toutes  fortes  de  terres  aux  arbres  à  plein 
vent. 

On  étête  tous  les  arbres  nains  avatft  de  les  planter,  8c  s’ils  ont  plufieurs  brins, 
on  ne  laide  que  le  plus  beau.  A  l’égard  des  arbres  de  tige,  on  peut  leur  conferver 
les  branches  qui  fervent  à  la  bonté  ou  à  la  beauté  de  l’arbre  :  pour  cela  on  taille 
long  les  foibles  qui  peuvent  donner  du  fruit  plutôt ,  &  on  raccourcit  à  fept  ou 
huit  pouces  quelques-unes  des  groffes  pour  former  un  beau  rond. 

Il  eft  bon  de  ne  ravaler  l’arbre  que  dans  le  moment  qu’on  va  le  planter,  8c 
après  qu’on  a  préparé  fes  racines ,  afin  de  tout  faire  de  fuite  8c  mieux. 

Au  relie,  quoique  la  gelée  ne  gâte  jamais  la  coupure  des  tiges  ravalées, 
cependant  bien  des  gens  ne  veulent  faire  cet  ouvrage  qu’après  l’hiver  :  ils 
couvrent  même  la  plaie  avec  de  la  cire  molle,  ou  avec  du  maftic  qui  fe  fait 
ainfi. 

Maflic  pour  couvrir  les  tiges  ravalées  &  les  greffes. 

Prenez  deux  livres  de  réfine,  troi3  onces  de  fuif  de  mouton,  huit  onces 
de  poix  noire ,  8c  autant  de  cire  jaune  ;  faites  fondre  le  tout  enfemble  8c 
l’appliquez,  On  augmente  ou  diminue  les  dofes  à  proportion  de  ce  qu’on  en 
veut  faire ,  &  on  fe  frotte  les  doigts  avec  un  peu  d’huile  avant  que  d’appliquer 
le  maftic ,  afin  qu’il  ne  s’attache  point  aux  mains. 

Aux  greffes ,  Sc  à  toutes  fortes  de  tailles  8c  de  plaies  aux  arbres ,  on  peut 
fimplement  mettre  de  la  terre  forte  avec  de  la  fiente  de  cheval,  ou  de  la  bouze 
de  vache,  bien  mêlées  8c  bien  liées. 

Ordre  &  défiance  qu’on  doit  obferver  en  plantant  des  Arbres. 

I.  Comme  toutes  les  terres  8c  toutes  les  fituations  ne  font  pas  également 
propres  à  toutes  fortes  de  fruits  ;  pour  bien  ordonner  les  fruitiers ,  il  eft  né- 
ceffaire  de  les  féparer,  &  faire  des  plants  particuliers  de  poiriers,  de  pommiers, 
de  fruits  rouges  8c  de  pruniers ,  afin  de  mettre  chacune  de  ces  elpéces  dans 
la  terre  &  en  la  fituation  qui  lui  eft  la  plus  propre;  outre  que  toutes  ces  fortes 
d’arbres  pouffent  inégalement ,  8c  les  uns  venant  plus  grands  que  les  autres , 
il  les  faut  abfolument  planter  féparément ,  8c  les  efpacer  dans  une  diftance 
différente  ;  car  ils  ne  peuvent  être  mêlés  enfemble  fans  fe  nuire. 

On  peut  encore  garder  une  difpofition  plus  exaCte,  qui  eft  de  mettre  dans 
chaque  plant ,  ou  rang  particulier ,  tous  les  arbres  d’une  même  efpéce  ;  un 
efpalier  tout  de  pêchers ,  deux  ou  trois  allées  de  poiriers  dans  le  contour  8c 
dans  le  milieu  du  jardin,  comme  étant  les  arbres  les  plus  propres  8c  qui  mé¬ 
ritent  les  plus  belles  allées:  les  pommiers,  les  pruniers,  neffliers  8c  azeroliers, 
dans  les  plates-bandes  des  deux  côtés  de  refend,  qui  forment  les  quarrés  ;  le 
tout  fans  mélanger,  8c  en  faifant  une  ,  deux  ou  trois  allées  de  pommiers,  Sc 
ainfi  des  autres.  Cet  ordre  rend  le  jardin  plus  beau  8c  plus  noble ,  8c  ne  lent 
point  le  payfàn.  Ceux  qui  ne  fe  piquent  pas  d’une  fi  grande  régularité,  mêlent 
8>c  varient  leurs  efpéces  fuivant  leur  goût  8c  le  terrein. 

Dans  les  efpaliers,  après  qu’on  a  exactement  placé  les  différentes  fortes  de 
fruits  aux  expofitions  qui  leur  font  les  plus  propres ,  il  eft.  pareillement  in¬ 
différent  d’y  pratiquer  un  ordre  plus  exaêt,  ou  de  mettre  les  mêmes  efpéces 
de  fruits  tout  d’une  fuite,  ou  de  les  mêler  avec  les  autres:  chacun  en  cela  peut 
fuivre  fon  inclination.  Cependant  quand  on  fait  un  grand  plant ,  j’eftime  qu’il 
eft  fort  à  propos  de  féparer  les  efpéçes  de  poires  qui  font  bonnes  à  manger  crues,* 
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d’avec  celles  qui  font  à  cuire;  les  fruits  d’été  de  ceux  d’hiver,  8c  de  planter 
chaque  efpéce  fépare'ment  ;  parce  que  les  faifons  de  leur  maturité  étant  diffé¬ 
rentes  ,  elles  font  plus  aifées  à  cueillir  quand  elles  font  féparées. 

Dans  les  plants  à  cidre,  il  eft  auffi  très  à  propos  de  féparer  les  efpéces  de 
pommes  différentes  ;  car  chaque  efpéce  faic  fon  cidre  particulier. 

II.  Outre  cette  difpofition,  celui  qui  plante  doit  être  très-foigneux ,  foit 
pour  les  efpaliers,  foit  dans  les  grands  plants,  de  bien  efpacer  les  arbres  félon 
leur  efpéce ,  8c  de  ne  les  point  trop  preffer  ni  trop  éloigner. 

Pour  cet  effet,  il  doit  confidérer  la  bonté  de  la  terre,  d’autant  que  les  arbres 
deviennent  plus  grands  8c  s’étendent  davantage  dans  les  terres  fortes  que  dans 
les  légères. 

Il  doit  encore  remarquer  les  vents,  parce  que,  félon  que  les  grands  plants 
y  font  expofés,  il  les  faut  plus  ou  moins  preffer;  car  il  eft  certain  que  les  arbres 
fe  défendent  bien  mieux  des  vents  lorfqu’ils  font  ferrés.  Dans  les  terres  fablon- 
neufes,  on  donne  donc  aux  fruitiers  deux  pieds  moins  de  diftance  que  dans  les 
terres  fortes;  de  même  que  les  pêchers,  les  abricotiers  8c  même  les  poiriers  jet— 
tant  plus  de  bois  que  les  autres  fruitiers,  demandent  auffi  plus  d’efpace.  Dans  les 
plants  d’arbres  à  haute  tige,  on  met  aux  premiers  rangs,  du  côté  des  vents  domi- 
nans ,  les  efpéces  qui  s’élèvent  le  plus ,  pour  qu’elles  fervent  d’abri  aux  autres. 

i°.  Dans  les  bonnes  terres  qu’on  veut  entretenir  de  labours,  ou  y  femer  fous 
les  arbres ,  la  diftance  ordinaire  entre  les  poiriers  ou  les  pommiers  doit  être 
de  huit  à  dix  toiles  :  fi  on  laifife  la  terre  en  pâture  pour  les  beftiaux,  il  fuffit  de 
les  planter  à  quatre  ou  cinq  toiles  ;  mais  dans  les  lieux  expofés  aux  grands  vents, 
il  ne  les  faut  pas  éloigner  plus  de  trois  ou  quatre  toiles,  afin  que  les  arbres  étant 
prelfés ,  fe  confervent  les  uns  les  autres.  Dans  les  terres  fablonneufes  8c  pierreu¬ 
ses  ,  il  eft  bon  de  garder  la  même  diftance  de  trois  à  quatre  toifes. 

2°.  Pour  les  fruits  à  noyau,  comme  les  pruniers,  les  abricotiers,  les  cerifiers 
8c  les  bigarreautiers  greffés  fur  le  merifier  foit  qu’ils  foient  à  haute  tige  ou  en 
builfon ,  il  les  faut  planter  à  trois  toifes  les  uns  des  autres  ;  mais  lî  les  cerifiers 
font  greffés  fur  d’autres  cerifiers  de  racine,  parce  qu’ils  ne  pouffent  pas  tant  de 
bois ,  il  fuffit  de  les  efpacer  à  douze  ou  quinze  pieds ,  félon  la  bonté  de  la  terre. 

3°.  A  l’égard  des  poiriers  fur  coignaffier ,  plantés  en  builfon  par  allées  de  tous 
fens,  c’eft  la  coutume  de  les  mettre  de  douze  en  douze  pieds,  fi  ce  n’eft  dans  les 
terres  aquatiques  qu’il  les  faut  efpacer  de  quinze  en  quinze  pieds,  afin  qu’étant 
éloignés  les  uns  des  autres ,  ils  aient  plus  d’air  Sc  de  foleil.  Mais  lorlqu’on  n’en 
plante  qu’une  feule  rangée,  on  peut  les  approcher  de  huit  à  neuf  pieds,  parce 
que  fe  joignant  plutôt,  ils  forment  mieux  la  paliffiade,  &  ils  ne  peuvent  s’entre- 
nuire,  à  caufe  qu’ils  ont  affez  d’air  des  deux  cotés.  Si  l’on  paliffe  fur  des  treillis 
ou  contre-elpaliers,  on  doit  planter  les  arbres  à  douze  pieds  i’un  de  l’autre,  8c 
les  gouverner  de  même  que  ceux  qui  font  en  efpaliers. 

La  diftance  des  poiriers  8c  des  pommiers  en  builfon  entés  fur  le  franc,  doit 
être  dans  les  terres  légères  8c  fablonneufes  de  dix-huit  pieds ,  &  de  vingt-quatre 
pieds  dans  les  meilleures ,  de  même  que  dans  les  grands  plants  ;  car  il  n’y  a 
aucune  différence  entr’eux,  finon  que  les  uns  font  élevés  Sc  à  haute  tige,  8c 
que  les  autres  font  plus  bas  Sc  fans  tige  ,  Sc  qu’ils  pouffent  leurs  branches 
à  un  pied  de  terre ,  8c  font  plus  à  l’abri  des  vents. 

Comme  les  pommiers  entés  fur  le  paradis  pouffent  fort  peu  de  bois ,  lorfque 
î’on  en  fait  un  plant  de  plufieurs  allées ,  la  réglé  ordinaire  eft  de  les  éloigner 
de  neuf  pieds  l’un  de  l’autre;  mais  quand  on  n’en  plante  qu’une  feule  rangée, 
on  peut  les  efpacer  de  fix  en  fix  pieds. 

Dans  les  efpaliers,  il  faut  mettre  les  pêchers,  les  abricotiers  8c  les  pruniers, 
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à  quinze  pieds  les  uns  des  autres  dans  les  terres  le'geres  ,  8c  à  dix-huit  dans 
les  terres  fortes.  Pour  tous  les  poiriers ,  on  les  plante  à  huit,  dix  8c  douze 
pieds  ,  félon  la  qualité  de  la  terre. 

Je  donne ,  comme  on  voit ,  beaucoup  de  diftance  aux  arbres ,  afin  qu’ils 
aient  plus  de  grâce  8c  de  nourriture  :  la  plupart  des  gens  leur  donnent  un 
tiers  moins  d’efpace  ;  ou  bien ,  pour  que  le  mur  foit  plutôt  garni ,  on  peut 
mettre  une  demi-tige  entre  deux  nains  ;  8c  quand  ils  garniflent  le  mur ,  oa 
ieve  les  demi-tiges. 

III.  Ceux  qui  plantent  les  efpaliers,  mêlent  ordinairement  les  poiriers 
8c  les  pêchers  enfemble,  croyant  par  cette  diverfité  les  rendre  plus  beaux,  8c 
pour  que  les  murailles  foient  toujours  garnies. 

En  effet,  les  pêchers  pouffant  promptement  beaucoup  de  bois,  ils  cou¬ 
vrent  en  peu  de  tems  la  muraille;  8c  lorfqu’ils  commencent  à  diminuer  8c  à 
fe  paffer,  les  poiriers  leur  fuccedent  8c  rempliffent  infenfiblement  la  place 
des  pêchers. 

Cependant  les  plus  curieux  ont  reconnu,  par  expérience,  qu’il  étoit  mieux 
de  planter  tous  les  poiriers  de  fuite ,  8c  tous  les  pêchers  8c  les  abricotiers 
enfemble,  fans  les  entremêler  ;  parce  que  les  murailles  étant  plantées  d’arbres 
égaux,  8c  d’une  même  efpéce,  fe  couvrent  plus  également,  &  que  les  efpaliers 
en  font  plus  agréables  8c  plus  aifés  à  entretenir  ;  outre  que  les  pêchers  &  les 
abricotiers  entés  fur  le  prunier  mangent  beaucoup  la  terre,  8c  conformaient 
la  nourriture  des  poiriers. 

Ceux  qui  feront  impatiens  de  voir  leurs  murailles  couvertes,  peuvent  planter 
leurs  poiriers  de  toife  en  toife  ;  mais  auffx  qu’ils  aient  foin,  après  cinq  ou  fix  ans 
8c  lorfqu’ils  commenceront  à  fe  nuire,  d’en  ôter  un  entre  deux.  Cette  maniéré 
d’efpacer  les  arbres  de  fix  pieds  en  fix  pieds ,  donne  le  plaifir  de  voir  les  efpaliers 
toujours  bien  garnis,  8c  de  recueillir  dans  les  premières  années  beaucoup  plus 
de  fruit.  Mais  on  doit  obferver  de  planter  deux  poiriers  d’une  même  efpéce  de 
fruit  d’une  fuite,  afin  que  quand  il  en  faudra  lever  un,  il  s’en  trouve  un  autre 
toujours  en  place  8c  en  fon  ordre. 

Outre  ce  foin  de  planter  les  poiriers  enfemble ,  8c  de  les  efpacer  comme  il 
a  été  dit ,  on  peut  encore  entremêler  les  efpéces  différentes  de  poires  ,  8c 
planter  celles  d’hiver  parmi  celles  d’été ,  les  hâtives  avec  les  tardives ,  pour, 
avoir  le  plaifir  de  voir  les  efpaliers  toujours  garnis  de  fruit. 

On  peut  garder  le  même  ordre  dans  les  efpaliers  de  pêchers  8c  d’abricotiers, 
&  même  en  plantant  des  poiriers  en  contre-efpalier ,  finon  qu’il  n’y  faut  jamais 
mettre  ni  bon  chrétien,  ni  bergamotte,  ni  petit-mufcat ,  parce  que  ces  efpéces 
ne  réuffiffent  bien  que  contrg  les  murailles. 

On  peut  encore  planter  des  mufcats  en  efpalier,  8c  y  mettre  de  quinze  pieds 
en  quinze  pieds  des  pêchers  à  demi  tige ,  c’eft-à-dire  qui  aient  la  tige  haute 
de  quatre  pieds  fans  branches ,  afin  de  les  paliffer  au-deffus  du  mufcat ,  8c  de 
couvrir  le  refte  de  la  muraille  ;  mais  il  faut  prendre  garde  de  n’y  planter  que 
des  pêchers  entés  fur  d’autres  pêchers  ou  fur  des  amandiers;  car  ceux  qui  font 
fur  des  pruniers  mangent  trop  la  terre ,  8c  confomment  la  nourriture  des  mufcats. 
On  y  peut  mettre  auffi  de  la  même  forte  des  poiriers  greffés  fur  le  coignaffier, 
pourvu  qu’ils  foient  élevés  de  quatre  pieds  de  tige. 

IV.  En  plantant  les  avenues  8c  les  routes,  il  faut  obferver  deux  chofès  ;  la 
largeur  des  allées ,  8c  la  diftance  entre  les  arbres.  Il  eft  mal  aife  de  régler 
certainement  la  largeur  des  allées,  parce  qu’elle  doit  être  proportionnée  à  leur 
longueur  &  à  la  fituation  des  avenues  ;  c’eft  pourquoi  elle  dépend  entièrement 
de  l’efprit  8c  de  la  prudence  de  celui  qui  en  ordonne. 
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Pour  la  diftance  entre  les  arbres,  elle  doit  être  differente  félon  leurs  diffé-* 
rentes  elpéces  :  les  ormes  Sc  les  tilleuls  doivent  être  plantés  à  deux  toiles 
l’un  de  l’autre  ;  les  châtaigniers ,  les  noyers ,  les  pommiers  Sc  les  poiriers  à 
quatre  ,  cinq  &  lix  toiles  :  pour  les  chênes  Sc  les  hêtres  dont  on  fait  ordi¬ 
nairement  les  avenues  au  pays  de  Gaux ,  il  ne  les  faut  éloigner  que  de  neuf 
pieds  l’un  de  l’autre  ;  mais  les  pins  Sc  les  fapins  doivent  être  elpacés  à  quatre 
toifes  ,  à  caufe  de  l’étendue  de  leurs  branchages. 

V.  Tous  les  arbres  à  haute  tige  qu’on  place  dans  les  vergers  ou  ailleurs, 
fe  plantent  en  allée,  en  quarré,  foit  fimple,  foit  en  échiquier  Sc  en  quinconce» 

Le  quinconce  eft  fort  à  la  mode  :  c’eft  la  ligure  d’un  plant  d’arbres  pôles 
en  plufieurs  rangs  parallèles  tant  en  longueur  que  largeur,  mais  pofés  de  ma¬ 
niéré  que  le  premier  du  fécond  rang  commence  au  centre  du  quarré  que  forment 
les  deux  premiers  arbres  du  premier  rang,  Sc  les  deux  premiers  du  troifiéme; 
ce  qui  fait  la  figure  d’un  cinq  au  jeu  de  dez. 

Les  arbres  à  plein  vent  doivent  être  éloignés  des  arbres  nains  Sc  des  bâti— 
mens;  il  faut  les  choifir  à-peu-près  pareils  en  hauteur  Sc  groffeur,  les  planter  au 
cordeau  dans  un  terrein  de  niveau  affez  éloignés  les  uns  des  autres  pour  qu’ils  ne 
s’affament  point,  Sc  affez  près  pour  qu’ils  puiffent  fe  garantir  des  vents  &  plaire 
à  la  vue. 

Maniéré  de  bien  planter, 

I.  Les  arbres  fie  font  propres  à  replanter  que  lorfqu’ils  font  entièrement  hors 
de  fève  ;  parce  que  s’il  leur  en  relie  étant  arrachés ,  n’ayant  plus  de  nourriture , 
ils  fe  fanent,  &  leur  écorce,  qui  eft  encore  tendre,  fe  ride  Sc  fe  deffeche ,  en 
forte  qu’elle  eft  moins  fufceptible  de  la  nouvelle  fève ,  quand  elle  commence 
à  monter  au  printems. 

iu.  La  chute  des  feuilles  fait  connoître  en  tous  les  arbres  ,  que  la  fève  les 
abandonne  ;  car  c’eft  elle  qui  les  nourrit  ;  Sc  nous  voyons  que  fi  les  arbres 
font  jaunes  Sc  malades,  Sc  qu’ils  aient  peu  de  fève,  ils  fe  dépouillent  aufti-tôt. 
Or  comme  dans  les  terres  léchés  la  fève  manque  plutôt  que  dans  celles  qui 
font  humides ,  il  eft  certain  que  l’on  y  peut  arracher  Sc  planter  les  arbres  de 
meilleure  heure. 

En  général,  tous  les  plants  fe  doivent  faire  pendant  les  mois  de  Novembre 
Sc  de  Décembre,  Sc  ceux  qui  font  faits  le  plutôt  font  toujours  les  meilleurs. 
Dans  les  terres  trop  humides  Sc  pleines  d’eau,  il  faut  attendre  à  planter  à  la 
fin  du  mois  de  Février  ou  de  Mars,  Sc  même  au  commencement  d’ Avril,  afin 
que  pendant  l’hiver  les  eaux  ne  pourriffent  pas  les  racines ,  qui  n’étant  pas 
reprifes ,  ne  font  pas  affez  fortes  pour  réfifter  à  la  trop  grande  humidité. 

Si  l’on  a  différé  jufqu’au  printems  à  planter,  on  le  peut  encore,  pour  ne  pas 
perdre  une  année,  pourvu  qu’on  ait  la  précaution  de  faire  arracher  les  arbres 
environ  quinze  jours  avant  de  les  planter,  pour  retarder  la  fève,  Sc  qu’on  les 
faffe  mettre  dans  la  vieille  terre  julqu’à  ce  que  la  nouvelle  foit  fouillée. 

2°.  Il  faut  toujours,  comme  il  a  été  dit  en  parlant  des  pépinières,  choifir 
une  belle  journée  pour  planter,  parce  que  la  terre  eft  plus  meuble  Sc  plus  aifée 
à  manier  quand  elle  eft  feche  :  c’eft  pour  cette  railon  qu’on  ne  doit  jamais 
planter  durant  la  pluie ,  ni  par  un  tems  de  neige  ;  Sc  comme  le  mois  de  Janvier 
eft  le  plus  fujet  à  l’un  Sc  à  l’autre,  il  eft  auffi  le  moins  propre  à  planter.  , 

II.  Le  premier  foin,  avant  de  planter,  eft  de  bien  arracher  les  arbres  fans  leur 
gâter  aucunes  racines,  d’autant  que  toute  leur  vigueur  en  dépend  ;  c’eft  pourquoi 
il  les  faut  conferver  les  plus  entières  Sc  les  plus  longues  qu’il  eft  poûible.  Ou 
doit  encore  prendre  garde ,  quand  on  leve  un  arbre  dans  une  pépinière ,  de  ne 
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le  pas  déchauffer  entièrement,  de  crainte  de  gâter  ceux  d’alentour;  mais  après 
qu’on  aura  ôte'  un  peu  de  terre  autour  du  pied  ,  on  peut  abattre  l’arbre  à 
demi,  &  le  tirer  de  long  à  force  de  bras  Sc  avec  douceur:  de  cette  maniéré  on 
conferve  les  racines  toutes  entières  fans  les  rompre,  ni  endommager  les  arbres 
qui  relient. 

Pour  raffembler  en  peu  de  mots  les  préceptes  que  j’ai  donnés  ci-delïus ,  je 
dirai  que  l’arbre  étant  arraché  avec  foin  ,  il  faut  retailler  toutes  fes  racines,  lui 
ôter  feulement  celles  qui  font  trop  confufes ,  Sc  bien  éplucher  toute  la  petite 
chevelure  lorfqu’il  y  en  a  trop,  parce  qu’en  plantant  elle  s’amalfe  tout  enfemble, 
<Sc  empêche  que  la  terre  ne  coule  aifément  entre  les  principales  racines  ,  8c  ne 
remplilfe  tous  les  vuides.  En  coupant  les  greffes  racines ,  on  doit  les  conferver 
les  plus  longues  qu’il  fe  peut ,  à  proportion  de  leur  force ,  8c  les  couper  par 
le  bout  en  deifous,  afin  que  la  coupe  pofe  contre  terre. 

Les  racines  étant  ainfi  toutes  rafraîchies  8c  nettoyées  ,  fi  l’arbre  eft  à  haute 
tige  8c  deftiné  en  plein  air  ,  il  faut  couper  la  tige  à  fept  pieds  de  haut  au 
plus  ,  8c  ôter  la  plupart  des  mauvaifes  branches  Sc  tous  les  boutons  qui  lui 
pourroient  relier  ;  car  les  bourgeons,  qui  fe  font  ouverture  dans  l’écorce  8c  qui 
fortent  du  corps  de  l’arbre ,  pouffent  toujours  avec  plus  de  vigueur  ;  on  laiffe 
feulement  quelques  petites  branches  au  tronc  pour  entretenir  le  cours  de  la 
fève  8c  faciliter  la  reprife.  Si  l’arbre  doit  être  mis  en  efpalier  ou  en  buiffon , 
il  faut  l’arrêter  plus  ou  moins  long ,  félon  la  force  du  pied  ,  la  quantité  des 
racines  8c  la  bonté  de  la  terre  ;  ce  qui  dépend  de  la  prudence  du  Jardinier. 
Néanmoins,  comme  il  efl  néceffaire  qu’il  repouffe  des  branches  proche  de  terre  , 
pour  couvrir  le  bas  de  la  muraille,  en  quoi  confifle  la  beauté  des  efpaliers  ,  fi  le 
pied  n’en  efl  pas  bien  garni ,  il  efl  plus  à  propos  de  le  couper  fort  court ,  pour 
lui  en  faire  pouffer  :  mais  l’arbre  étant  arrêté  de  cette  forte ,  Sc  ne  lui  refiant 
point  de  vieux  bois  ,  il  ne  peut  pas  rapporter  fi-tôt  du  fruit.  Pour  les  pêchers , 
comme  ils  fe  dégarniffent  aifément  du  milieu,  il  faut  toujours  ,  en  les  plantant , 
les  tailler  fort  court. 

III.  L’arbre,  taillé  de  la  forte,  doit  auffi-tôt  être  planté  dans  le  trou  ou  dans  la 
tranchée  qui  lui  aura  été  préparée ,  8c  n’être  enfoncé  dans  la  terre  que  d’un  demi- 
pied  de  profondeur  ,  en  forte  que  la  greffe  des  arbres  nains  foit  toujours  hors  de 
terre,  pour  qu’elle  ne  pouffe  pas  du  franc  :  enfuite  il  faut  étendre  proprement 
toutes  les  racines,  fans  les  forcer  ni  les  contraindre. Si  l’on  plante  un  efpalier, 'il 
efl  bon  de  pofer  le  pied  de  l’arbre  à  dix  ou  douze  pouces  de  la  muraille  ,  8c  de  le 
coucher  de  maniéré  que  la  plaie  ne  paroiife  point  ,  Sc  que  le  haut  de  la  tige 
approche  à  trois  ou  quatre  pouces  du  mur  ,  afin  que  les  nouvelles  branches  fe 
puiffent  mieux  paliffer. 

Les  arbres  de  haute  tige  veulent  être  plantés  fur  motte  dans  les  terres 
humides  ,  8c  dans  celles  qui  ont  du  tuf  ou  peu  de  fond  :  ou  bien  il  faut 
défoncer  le  mauvais  terrein  par  grands  cernes  qu’on  remplit  de  bonne  terre  ,  fur 
laquelle  on  plante  l’arbre  en  butte  ,  pour  que  les  nouvelles  branches  fe  puiffent 
mieux  paliffer. 

Lorfque  l’arbre  efl  ainfi  placé ,  on  doit  attirer  toutes  fes  racines  en  dehors 
le  plus  qu’il  fe  peut,  8c  les  éloigner  de  la  muraille,  afin  qu’elles  trouvent  plus  de 
nourriture  ,  8c  qu’elles  puiffent  être  humeèlées  de  pluies  durant  l’été.  Il  faut 
enfuite  recouvrir  les  racines  d’une  bonne  terre  douce  8c  légère  ,  Sc  mêler ,  fi 
faire  fe  peut ,  du  terreau  de  couche  fort  confbmmé ,  pour  qu’elles  reprennent 
plus  aifément ,  Sc  qu’elles  pouffent  plus  de  chevelu.  On  doit  encore  prendre 
garde  de  les  bien  garnir  de  terre ,  en  forte  qu’il  ne  demeure  aucun  vuide  ou  cave 
deffous  ,  ou  entre  les  racines;  8c  pour  cet  effet ,  après  qu’elles  feront  couvertes 
Tome  JL  B  b 
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de  terre  ,  il  faut  loulever  l’arbre  5c  le  fecouer  avec  la  main  ,  afin  que  la  terre  , 
étant  meuble  5c  douce ,  tombe  5c  coule  entre  les  racines  ,  pour  remplir  tous  les 
vuides  ,  5c  l’affaifler  légèrement  avec  le' pied. 

Pour  garantir  l’arbre  de  la  gelée  »  en  le  plantant  on  y  met  fur  la  taille,  du 
mallic ,  de  la  cire  molle  ,  ou  Amplement  du  bouzat  de  vache. 

Le  Jardinier  doit,  comme  je  l’ai  dit,  obferver  en  plantant,  de  ne  point 
enfoncer  les  arbres  plus  d’un  demi-pied  :  car  la  terre,  étant  toujours  meilleure 
au-deflus  que  dans  le  fond ,  les  racines  y  trouvent  plus  de  nourriture,  5c  ne  font 
pas  fi  fujettes  à  le  pourrir  5c  à  fe  gâter,  par  la  trop  grande  humidité  ;  outre 
qu’étant  à  fleur  de  terre,  elles  reflentent  mieux  la  chaleur  du  foieil ,  8c  profitent 
des  rofées  5c  des  petites  pluies  d’été,  qui  ne  pénètrent  pas  plus  d’un  bon  demi- 
pied  de  profondeur;  de  forte  que  celle  qui  etl  au-deflous  fe  féche  Sc  fe  durcit 
autour  des  racines ,  8c  ne  leur  donne  plus  aucune  nourriture  ;  d’oii  l’on  peut 
connaître  aifément,  que  la  caufe  la  plus  ordinaire  qui  fait  jaunir  lesj  arbres  ,  ell 
qu’ils  ont  été  plantés  trop  avant ,  d’autant  qu’ils  s’enfoncent  toujours  avec  la 
terre:  le  poirier  fur-tout ,  veut  être  planté  fort  haut,  principalement  dans  les 
terres  humides,  8c  dans  celles  qui  ont  du  tuf  ou  peu  de  fond. 

Comme  les  arbres,  ainfi  plantés  à  fleur  de  terre,  pourroiënt  fouffrir  pendant 
les  deux  premières  années,  ayant  les  racines  trop  tendres,  pour  réfifter  a  la  grande 
chaleur  du  foieil ,  il  faut  les  couvrir  8c  les  motter  un  pied  de  haut  au-deflus  de 
la  terre  ordinaire  ,  8c  de  quatre  pieds  de  large  ,  8c  faire  cette  motte  plate  par- 
deflus  ,  afin  que  les  eaux  puiflent  s’y  arrêter,  8c  pénétrer  au  pied  de  l’arbre.  ' 

11  faut  encore,  au  mois  de  Mars,  après  un  bon  labour,  répandre  deflus  du 
fumier  long,  fans  chaleur,  de  la  largeur  de  trois  pieds  autour  de  la  tige  ,  5c  de 
quatre  pouces  d’épaiffeur  ;  ou  ,  fi  le  fumier  manque  ,  y  mettre  de  la  fougere,  du 
chaume  ,  ou  du  moins  des  ronces  ,  au  commencement  du  mois  de  Juin  :  par-là 
on  conferve  la  fraîcheur  de  la  terre  ,  on  garantit  les  racines  ,  8c  les  pluies  y 
portent  de  nouveaux  fels  ;  ou  bien  les  labourer  quatre  ou  cinq  fois  l’année  d’un 
demi-fer  de  bêche  feulement,  de  peur  d’offenfer  les  racines  ,  8c  continuer  ces 
labours  jufqu’à  ce  que  les  arbres  foient  bien  forts  ;  8c  ainfi  d’année  en  année  , 
rabailTer,  en  labourant ,  ces  mottes  de  terre.  Il  y  a  pourtant  des  Curieux  qui  ne 
veulent  pas  qu’on  laboure  les  arbres  l’année  qu’ils  ont  été  plantés,  prétendant 
que  cela  empêche  les  racines  de  fe  bien  lier  avec  la  terre ,  8c  qu’il  y  a  danger  de 
couper  ou  d’éventer  les  racines. 

Comme  ,  dans  les  tranchées  8c  dans  les  trous  remplis  de  beaucoup  de  fumier , 
les  terres  s’affaifent  à  mefure  que  le  fumier  fe  pourrit  8c  fe  confcmme  :  en  y 
plantant  il  faut  pofer  les  racines  au  niveau  de  la  terre  ordinaire  ;  car  celle  de  la 
tranchée  venant  à  s’affaifler ,  enfonce  les  arbres  8c  les  emporte  avec  elle.  On 
doit  principalement  pratiquer  ce  foin  aux  poiriers  entés  fur  coignalïier ,  8c  aux 
pommiers  greffés  fur  paradis  ;  d’autant  que  fi  ces  deux  fortes  d’arbres  font 
plantées  trop  bas  ,  8c  que  les  greffes  foient  dans  la  terre  ,  elles  pouffent  des 
racines ,  8c  font  que  ces  arbres  infenfiblement  tiennent  du  franc ,  8c  changent  de 
nature. 

Dans  les  terres  froides  8c  humides ,  il  efl:  réceflàire  de  relever  les  tranchées  , 
foit  en  efpalier,  foit  en  contre-efpalier ,  de  deux  pieds  plus  haut  que  la  terre 
ordinaire,  pour  planter  les  arbres  fur  le  haut;  afin  qu’étant  plus  éloignés  de 
l’eau ,  leurs  fruits  foient  meilleurs  5c  plus  colorés  ;  car  ils  ne  peuvent  avoir  bon 
goût  dans  les  terres  toujours  humides  5c  mouillées.  C’eft  aufli  pour  cette  raifon 
que  les  coteaux  5c  les  fituations  relevées  font  les  plus  avantageufes  pour  la 
bonté  des  fruits ,  d’autant  que  les  eaux  s’v  écoulent  avec  plus  de  facilité. 

On  peut  encore  faire  dans  le  fond  de  la  tranchée  une  pierrée  d’un  pied  de 
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haut,  ou  y  mettre  ue  la  terre  pierreufe  8c  groueteufe,  pour  attirer  les  eaux 
au  fond  8c  les  faire  couler;  puis  la  remplir  de  gros  fable  ,  ou  de  platras  Sc  de 
marne  mêlés  avec  de  bonne  terre  ,  pour  diminuer  la  trop  grande  humidité  ,  8c 
faire  que  les  arbres  y  profitent  mieux  ,  8c  rapportent  leurs  fruits  colorés  &  de 
meilleur  goût.  Il  eft  auffi  très-bon  ,  dans  ces  terroirs  humides,  de  répandre  au 
commencement  du  mois  de  Novembre  ,  après  que  les  efpaliers  ont  été  labourés  , 
de  la  marne  d’un  demi-pied  de  haut  Sc  de  fix  pieds  de  large  ,  pour  l’enterrer  au 
printems ,  quand  la  gelée  &  les  neiges  de  l’hiver  auront  paffe  deffus. 

Après  qu’011  a  planté  les  arbres ,  avec  ces  foins ,  dans  les  hauts  plants,  fi  les  tiges 
font  un  peu  foibles  ,  on  doit  mettre  à  chaque  pied  un  pieu  ,  qui  foit  fort  &  haut 
de  cinq  pieds  hors  de  terre  ,  pour  que  les  vents  ne  puilfent  ébranler  les  arbres  ; 
mais  il  faut  que  ce  pieu  foit  plus  court  que  la  tige  ,  afin  qu’il  ne  gêne  pas  les 
branches  :  ou  bien,  fans  y  mettre  de  pieu,  les  butter  au  pied  ,  de  deux  ou  trois 
pieds  de  haut. 

Dans  les  lieux  ou  les  beftiaux  vont  pâturer ,  il  eft  bon  encore  de  garnir 
d’épines  chaque  pied  d’arbre,  afin  qu’ils  ne  s’y  frottent  pas.  Outre  ces  épines  , 
qui  peuvent  offenfer  l’écorce  de  l’arbre  ,  &  que  le  vent  Sc  le  bétail  emportent 
aifément,  on  doit  couvrir  la  tige  de  chaque  arbre  de  cordons  de  longue  paille, 
qu’on  entortille  tout  autour  :  cela  fert  auffi  à  maintenir  la  tige  fraîche,  &  à 
entretenir  le  cours  de  la  fève  pendant  les  grandes  chaleurs  :  c’eft  ce  qu’on  appelle 
des  arbres  armes. 

Ce  même  foin  doit  fe  pratiquer  aux  arbres  qui  font  levés  dans  une  pépinière; 
car  ayant  toujours  été  à  l’ombre  8c  à  couvert  du  foleil ,  leur  écorce  eft  fi  tendre 
Sc  fi  délicate,  que  fi  tout  d’un  coup  elle  eft  expofée  aux  fortes  gelées  Sc  aux 
grandes  ardeurs  du  foleil ,  principalement  dans  les  terres  arides  8c  brûlantes  , 
elle  fe  féche  Sc  devient  vilaine,  blanchâtre  Sc  mouffue  ;  c’eft  pourquoi ,  pour 
la  conferver  toujours  nette  8c  belle  ,  il  faut  la  couvrir  de  paille  pendant  fix  ans , 
jufqu’à  ce  que  les  arbres  aient  pris  leur  force  ,  8c  fe  foient  accoutumés  au 
grand  air. 

Les  plus  curieux  doivent  encore  obferver,  quand  ils  plantent  des  arbres  ,  qui 
11e  font  pas  bien  recouverts ,  de  tourner  le  dos  de  la  greffe  au  midi ,  Sc  la  coupe 
vers  le  feptentrion,  parce  qu’elle  s’en  recouvre  plus  aifément  :  8c  fi  on  replante 
des  efpéces  d’arbres  délicats  8c  difficiles  i  reprendre,  comme  des  pins  8c  des 
lapins  ,  on  doit  prendre  garde  de  leur  donner  leur  même  fituation  ,  8c  les 
tourner  aux  mêmes  expofitions  8c  du  foleil  8c  de  la  gelée,  qu’ils  étoient  avant 
que  d’être  arrachés  ;  parce  que  de  cette  forte  ,  ces  arbres  délicats,  recevant  les 
mêmes  impreflions  de  l’air  qu’ils  ont  accoutumé  ,  ne  fe  reffientent  prefque  point 
du  changement.  Pour  cet  effet ,  en  les  arrachant ,  il  faut  marquer  à  la  tige  le  coté 
qui  eft  expofé  au  feptentrion ,  ou  au  midi ,  pour  leur  rendre  ,  en  les  replantant , 
la  même  expofition. 

La  greffe  des  arbres  nains  ,  doit  toujours  être  d’un  pouce  au  moins  au-deffus 
du  niveau  de  la  terre.  Au  mois  de  Février  ,  il  faut  couper  à  un  demi-pied  de  la 
greffe,  tous  les  arbres  nains  qu’on  a  plantés  l’hiver,  fans  leur  ravaler  la  tige 
dès-lors. 

Labours  &  autres  entretiens  nècefjaires  aux  Arbres  qu’on  eleve. 

S’il  vient  de  grandes  féchereffes  au  printems  ,  on  doit  arrofer  les  arbres 
nouvellement  replantés  de  tems  à  autre  par-defl'us  le  fumier. 

Lorfqu’ils  commencent  à  pouffer  ,  le  premier  foin  eft  d’ébourgeonner  ceux 
qui  font  â haute  tige,  jufqu’à  un  pied  8c  demi  de  haut,  &  de  ne  leur  point  cter  apres 
aucun  jet,  jufqu’à  la  troifiéme  année,  qu’il  faut ,  au  mois  de  Mars ,  les  décharger 
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de  branches  ,  8c  retrancher  celles  qui  font  foibles  8c  inutiles ,  leur  couper  8c 
rafraîchir  les  ergots  ou  chicots  jusqu’au  vif,  8c  les  emmaroter  aulTi-tôt ,  afin 
qu’ils  fe  recouvrent.  Mais,  pour  les  efpaliers  8c  les  plants  en  buiflons,  on  doit 
fouffrir  que  les  arbres  pouffent  leur  jet  avec  toute  liberté,  fans  leur  ôter  aucunes 
branches  durant  la  première  année ,  fi  ce  n’eft  que  lorfqu’elles  pouffent  avec 
grande  vigueur,  &  qu’elles  ont  un  pied  de  haut,  il  eff  néceffaire  de  les  arrêter  8c 
les  pincer  une  feule  fois  pour  les  faire  groffir ,  8c  les  obliger  à  jetter  d’autres- 
petites  branches,  propres  à  garnir  le  pied  de  la  muraille. 

Il  faut  labourer  les  efpaliers  Sc  les  contre-efpaliers  de  fix  pieds  de  large  , 
quatre  fois  l’année; en  Mars  &  en  Octobre,  d’un  labour  profond;  en  Mai  8c  en 
Juillet,  d’un  demi-fer  de  bêche,  pour  faire  feulement  mourir  les  herbes,  & 
pour  entretenir  la  terre  meuble  8c  capable  de  recevoir  les  pluies  d’été. 

Pour  labourer  au  pied  des  arbres  nains,  fans  en  offenferftes  racines  ,  on  peut 
fe  fervir  de  la  ferfouette  ,  d’une  fourche ,  ou  d’un  crochet  à  deux  dents  :  fur-tout 
ne  jamais  laiffer  dans  le  labour  des  feuilles  de  pêchers ,  parce  que  leur  amertume 
fe  communiqueroit  au  fruit  :  on  les  balaye  &  on  les  enleve  avec  foin  avant  de 
commencer  le  labour  ,  pour  qu’elles  n’y  entrent  pas. 

En  labourant  au  pied  des  arbres  nains,  il  faut  prendre  garde  que  la  greffe  foit 
toujours  hors  de  ferre. 

Dans  les  plants  de  hautes  tiges,  oîi  les  beftiaux  vont  pâturer,  on  doit,  quatre 
fois  l’an,  labourer  les  arbres  quatre  pieds  à  l’entour  de  la  tige  :  mais  en  ceux  oit 
les  beftiaux  n’entrent  point,  il  faut  labourer  toute  la  terre  avec  la  charrue  ,  ou 
avec  la  bêche  aux  endroits  oii  la  charrue  ne  peut  palier,  pour  y  femer  du  bled  ou 
de  l’avoine  de  deux  années  l’une ,  8c  prendre  foin  de  la  bien  fumer  chaque  fois 
qu’on  y  femera  du  bled ,  &  de  la  labourer  quatre  fois  durant  l’année  qu’elle  fera 
en  jachères  ,  &  continuer  ainfi  jufqu’à  ce  que  les  arbres  foient  grands  ,  8c 
qu’ils  empêchent ,  par  leur  ombrage ,  les  grains  de  profiter  ;  alors  on  pourra 
abandonner  le  labour  entier ,  &  fe  contenter  de  l’entretenir  autour  du  pied  des 
arbres ,  félon  qu’ils  en  auront  befoin.  Les  labours  fréquens  ont  cet  avantage , 
qu’ils  empêchent  les  terres  fortes  de  fe  crevaffer ,  8c  maintiennent  toujours 
fraîches  celles  qui  font  légères  8c  fablonneufes. 

Dans  les  plants  efpacés  de  huit  à  dix  toifes ,  8c  difpofés  pour  pouvoir  toujours 
labourer  la  terre  8c  la  femer  ,  il  n’y  faut  apporter  autre  foin  que  celui  qui  fe 
pratique  pour  les  terres  ordinaires  de  labour,  finon  qu’on  doit  prendre  garde 
que  la  charrue  ,  en  approchant  des  arbres  ,  ne  les  gâte. 

Pour  bien  entretenir  les  plants  d’arbres  nains  en  buiffons  ,  il  eft  néceffaire 
de  labourer  toute  la  terre  quatre  fois  l’année  avec  la  bêche  ,  ou  avec  la  houe 
fourchue ,  &  n’y  femer  aucune  graine ,  finon  dans  le  milieu  des  allées  ,  où  l’on 
peut;  8c  à  quatre  ou  cinq  pieds  des  arbres,  faire  des  planches  de  fraifiers  ou  de 
petites  herbes  à  falade  ;  car  les  autres  herbages  8c  les  fleurs  font  tort  aux 
arbres ,  lorfqu’elles  font  plantées  dans  le  labour  8c  fur  les  racines ,  à  la  re'ferve 
néanmoins  des  anémones  8c  des  renoncules,  qui  fe  peuvent  nfettre  dans  le  pied 
de  la  muraille,  d’autant  qu’elles  n’ont  que  fort  peu  de  feuillages  8c  de  racines. 
On  peut  encore  ,  par  cette  même  raifon,  planter  dans  le  bord  du  labour  ,  à  fix 
pieds  des  arbres  ,  une  rangée  de  fraifiers. 

Ceux  qui  plantent  des  poiriers  8c  des  pommiers  en  avenue  le  long  des  chemins , 
ou  au  bord  de  leurs  terres  ,  n’y  doivent  mettre  que  des  arbres  d’une  tige  fort 
haute  &  bien  droite,  comme  font  les  pommiers  ,  qu’on  appelle  de  manerbe  ,  & 
haut-bois  ou  long  pommier  :  car  ,  outre  que  ces  deux  efpéces  ont  toujours  la 
tige  belle  ,  elles  pouffent  un  branchage  en  rond  ,  droit  8c  relevé ,  en  forte  que 
les  charrettes  chargées  n’y  peuvent  toucher;  leur  fruit  eft  moins  fujet  à  tomber , 
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8c  eft  très-bon  pour  faire  du  cidre.  On  doit  encore  prendre  garde  de  n’y  planter 
aucuns  fruits  bons  à  manger ,  parce  qu’on  voleroit  tout. 

Quoique  j’aie  dit  qu’il  faut  quatre  labours  par  an  aux  arbres ,  cependant 
l’ordinaire  eft  de  ne  leur  en  donner  que  trois. 

Le  premier  au  commencement  de  Novembre  :  il  doit  être  profond  aux  terres 
fedhes  8c  légères,  afin  que  les  pluies  Sc  les  neiges  de  l’hiver  prochain  puiflent 
les  hume&er  :  il  eft  même  avantageux  de  mettre  de  la  neige  aux  pieds  des  arbres 
plantés  dans  ces  fortes  de  terres.  Dans  celles  qui  font  fortes  8c  humides  .  comme 
elles  ont  plus  befoin  de  chaleur  que  d’humidité  ,  il  ne  faut  qu’un  petit  labour  , 
afin  que  les  pluies  n’y  pénétrant  pas  trop.  On  doit  toujours  faire  ce  labour  dans 
un  tems  fec  &  deux. 

Le  fécond  labour  fe  fait  à  la  fin  d’ Avril  ou  au  commencement  de  Mai  ;  8c  il 
eft  important  de  le  faire  quand  le  fruit  eft  noué,  &  jamais  dans  le  tems  de  la 
fieur,  parce  que  la  terre  nouvellement  remuée  exhale  beaucoup  de  vapeurs ,  qui , 
aux  moindres  gelées  blanches,  qui  font  ordinaires  dans  cette  fàifon  ,  s’attachent 
aux  fleurs  8c  les  font  périr;  ce  qui  n’arrive  point  lorfque  la  terre  eft  ferme.  Ce 
fécond  labour  doit  être  profond  dans  les  terres  humides  ,  comme  dans  les 
légères  ,  parce  qu’elles  y  reçoivent  aifément  de  l’humidité,  8c  que  les  autres  ne 
fe  fendent  point  dans  le  hâle. 

Le  troifiéme  labour  fe  fait  à  la  Saint  Jean  ou  au  commencement  de  Juillet , 
pour  donner  la  groffeur  8c  la  qualité  au  fruit ,  Sc  faire  mourir  les  mauvaifes 
herbes.  Pour  cela ,  on  le  fait  bien  moins  profond  que  le  fécond  dans  les  terres 
humides  ;  8c  dans  les  légères  Sc  lablonneufes  ,  on  ne  fait  qu’ôter  les  herbes  avec 
la  ratiffbire  ,  ou  tout  au  plus  on  ne  fait  qu’ouvrir  la  terre  fort  légèrement ,  8c 
même  après  une  pluie ,  de  peur  que  le  foleil  ne  brûle  les  racines  des  arbres , 
fur-tout  lorfqu’ils  font  jeunes. 

Les  labours  font  fi  néeeflaires  aux  arbres  ,  que  faute  de  les  faire  ,  on  voit 
fouvent  une  bonne  poire  fondante  ,  devenir  pierreufe  à  n’en  pouvoir  manger. 

El  outre  ces  trois  labours ,  il  eft  bon  de  faire  des  ratiflages  de  tems  à  autres, 
pour  faire  mourir  les  mauvaifes  herbes  ,  8c  ouvrir  la  terre  aux  rofees  de  la 
nuit. 

En  été  ,  on  fe  fouviendra  d’obferver  ,  pour  les  arrofemens  8c  la  fraîcheur  du 
plant ,  ce  que  nous  avens  dit  ci-devant ,  page  32  8c  fui  vantes. 

Au  refte,  on  ne  doit  rien  ôter  à  l’arbre  nouvellement  planté,  qu’au  tems  de  la 
taille.  Il  faudra  alors  raccourcir  les  grofles  branches  qu’il  aura  pouflees  ,  8c  tenir 
les  petites  plus  longues  ;  au  contraire  des  racines,  dont  les  grofles  doivent  être 
tenues  les  plus  longues. 

Il  faut  regarder  les  premières  années ,  plus  à  la  figure  d’un  arbre  qu’à  flon 
fruit  ;  il  viendra  toujours  allez  à  tems  ,  fi  l’arbre  eft  bien  conduit. 

Maniéré  de  tranfplanter  les  arbres  tout  grands. 

J’ai  parlé  du  tranfport  des  petits  arbres  à  la  fin  du  Chapitre  précédent. 

Quant  aux  grands ,  on  ne  fâvoit  autrefois  les  tranfporter ,  qu’en  les  levant 
avec  leur  motte  ;  mais  à  prélent ,  lorfqu’on  veut  tranfplanter  un  arbre  ,  tel 
qu’il  foit ,  on  fait  une  cerne  d’une  largeur  convenable  à-peu-près  a  l’étendue 
des  racines  de  l’arbre  ;  l’on  en  tire  la  terre  peu  à  peu  ,  jufqu’à  ce  que  les  racines 
paroiflent,  Sc  foient  tout-à-fait  découvertes;  enfuite  on  les  détache  doucement 
avec  quelque  petit  infiniment ,  pour  ne  les  endommager  que  le  moins  qu’on 
peut. 

Quand  l’arbre  eft  arraché ,  on  le  tranfporte  au  lieu  eu  on  le  fouhaite  ;  on 
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le  met  dans  un  trou  creufe  de  la  largeur  de  l’étendue  des  racines  de  l’arbre  ; 
on  lui  donne  la  même  fïtuation  qu’il  avoit  auparavant  ;  on  étend  toutes  les 
racines  dans  la  circonférence  du  trou  ;  enfuite  on  met  proprement^  avec  la 
main  ,  défieras  8c  deffus  chaque  racine  ,  de  la  terre  bien  meuble  ,  en  la  prenant 
doucement,  en  forte  qu’il  n’y  ait  aucun  vuide  :  c’eft  pourquoi  on  ne  doit  jamais 
mettre  de  la  terre  fur  les  racines  avec  la  bêche ,  parce  qu’il  ne  faut  qu’une 
motte  ou  deux  pour  y  caufer  un  vuide  qui  feroit  languir  l’arbre. 

Lorfque  les  racines  font  couvertes  ,  environ  de  quatre  bons  doigts  de  terre  , 
on  met,  dans  toute  la  largeur  du  trou  ,  du  fumier  ,  de  l’épaiffeur  de  deux  bons 
doigts,  8c  l’on  jette,  par-deffus  ,  plein  un  arrofoir  d’eau  pour  que  la  terre  le 
lie  avec  les  racines  ;  on  couvre  ce  fumier  d’un  demi-pied  cle  terre  ;  on  y  remet 
encore  du  fumier  ,  &  on  remplit  le  trou  tout  à  fait  de  terre  ,  en  la  preffant 
contre  les  racines,  &  on  en  unit  la  fuperficie  avec  un  rateau. 

Il  y  a  des  gens  qui  achèvent  de  remplir  tout  le  trou  de  terre ,  fans  y  mêler  de 
fumier  ,  à  moins  que  cette  terre  ne  foit  légère  :  ils  n’y  jettent  le  fumier  que 
quand  le  trou  eft  plein  ;  ils  en  mettent  environ  un  demi-pied  d’épais  tout  autour 
de  l’arbre ,  en  couvrant  la  terre  de  la  largeur  qu’étoit  le  trou  ,  3c  finiffent  cette 
transplantation  en  jettant  trois  ou  quatre  leaux  d’eau  far  le  fumier. 

De  quelque  maniéré  qu’en  rempliffe  le  trou  ,  il  ne  faut  l’arrofer  qu’en  cas 
que  le  tems  ne  foit  pas  difpofé  à  la  gelée  ;  car  en  ce  cas  on  doit  bien  fe 
garder  d’arrofer,  8c  on  diffère  jufqu’A  ce  que  le  tems  foit  favorable.  On  réitéré 
l’arrofement  au  printems  ,  afin  d’exciter  la  fève  à  monter  Se  à  vivifier  l’arbre;  Sc 
en  été  on  arrofe  plus  fouvent ,  quelquefois  même  par-deffus  les  branches. 

Il  faut  obferver  ,  en  plantant  l’arbre ,  de  ne  point  enterrer  l’endroit  ou  il  a  été 
greffé  ;  mais  qu’il  foit  de  trois  pouces  au-defus  de  la  fuperficie  de  la  terre. 

Si,  à  la  place  du  trou,  il  y  avoit  auparavant  un  poirier,  8c  que  l’arbre  ,  qu’on 
veut tranfplanter  foit  auffi  un  poirier,  on  en  doit  changer  la  terre  ,  ainfi  que  je 
l’ai  déjà  dit ,  8c  en  faire  apporter  de  neuve  ;  ce  qu’il  ne  faut  point  faire  lorfque 
l’arbre  eft  d’une  efpéce  différente ,  parce  qu’on  fuppofe  que  la  terre  eft  neuve 
à  fon  égard. 

Cette  tranfplantation  fe  fait  pendant  les  mois  de  Novembre  ,  Décembre  , 
Janvier  Sc  Février:  on  choifit ,  pour  cela,  une  belle  journée  fans  pluie  :  on 
taille  l’arbre  comme  s’il  n’avoit  point  été  tranfplanté ,  en  obfervant  cependant 
de  le  tailler  un  peu  court ,  à  trois  ou  quatre  yeux  ,  parce  qu’étant  nouvellement 
tranfplanté  ,  il  a  peu  de  fève  la  première  année  ;  c’eft  ce  qui  oblige  d’en  ménager 
les  forces ,  Sc  de  ne  lui  pas  laiffer  beaucoup  de  fruit  la  première  année  :  fans 
cette  précaution ,  l’arbre  courroit  rifque  de  périr. 

Tout  cela  fe  pratique  également  pour  les  arbres  à  haute  tige,  en  buiffon 
8c  en  efpalier ,  même  pour  les  ormes  Sc  les  ceps  de  raifin  ou  de  verjus,  de  dix 
ou  douze  ans  :  toute  la  différence  eft  que  les  ceps  ne  donnent  point  de  fruits  la 
première  année  ;  au  lieu  que  les  autres  plants  ne  difeontinuent  point  d’en 
porter  :  ainfi ,  par  le  moyen  de  cette  méthode  ,  on  peut  faire  en  une  année  un 
jardin  auffi  avancé  Sc  auffi  parfait  que  s’il  étoit  planté  depuis  douze  ans. 

Avant  que  de  faire  arracher  un  arbre  à  haute  tige  qu’on  veut  tranfplanter  , 
il  faut  lui  couper  lé  bout  des  branches  Sc  toutes  celles  qui  font  mal  placées  , 
afin  qu’il  ait  une  belle  figure  Sc  de  bons  boutons  à  fruit ,  fans  avoir  rien  de 
trop  à  nourrir  ,  à  caufe  du  peu  de  fève  qu’il  a  la  première  année  de  fa 
tranfplantation. 

Quant  à  l’ancienne  maniéré  de  tranfplanter  les  arbres ,  qui  eft  de  les  lever 
en  motte ,  il  eft  indifférent  de  le  faire  avant  l’hiver  ou  au  commencement  du 
printems ,  lorfqu’on  les  leve  dans  des  terres  fortes ,  parce  que  la  terre  de  la 


III.  Part.  Liv.  III.  Chap.  V.  Planter  3  élever  des  Fruitiers ,  199 

motte  fe  foutiendra  également  dans  ces  deux  faifons.  Mais  fi  c’eft  une  terre 
vtule  y  c’eft-à-dire  ,  légère  &  mouvante  ,  qui  n’eft  pas  de  foutien  ,  comme  font 
ies  terre^ablonneufes  ,  on  doit  déchaufier  l’arbre  avant  la  gelée  ,  en  y  faifant  au 
pied  une  motte  de  terre  qu’on  laifTera  là  fans  l’enlever,  afin  que  la  gelée  qui 
iurviendra  l’affermifle  affez  pour  qu’on  puiffe  la  tranfporter  avec  l’arbre  fans  la 
rompre;  ce  qu’il  faut  faire  avant  le  printems.  On  renferme  ces  mottes  dans  des 
mannequins  faits  exprès ,  pour  qu’elles  ne  courent  point  de  rifque  de  s’ébouler  en 
chemin. 

En  faifant  le  cerne  autour  de  l’arbre  ,  on  doit  prendre  garde  de  ne  point 
endommager  les  racines ,  ni  de  l’arbre  qu’on  veut  enlever  en  motte  ,  ni  de  fes 
voifins  ,  quand  on  le  prend  dans  une  pépinière  ;  il  faut  auffi  ne  point  donner  de 
trop  fortes  fecouffes  à  la  motte  ,  de  peur  de  l’ébouler. 

La  motte  levée ,  on  la  rafraîchit ,  en  en  ôtant  environ  le  tiers  ;  Sc  avec  la 
pointe  de  la  ferpette  on  fait  tomber  ,  par-ci  par-là  ,  le  gravier  ,  &  quelque  peu 
de  l’ancienne  terre  d’entre  les  racines ,  pour  y  en  mettre  de  la  neuve  qui 
leur  fourniffe  feis  5c  vigueur  ;  c’eft  ce  qu’on  appelle  en  quelques  endroits 
égravilLonner. 

On  doit  toujours  faire  lesmottes  les  plus  groffes  qu’on  peut ,  pour  renfermer  , 
plus  de  racines  :  8c  en  levant  l’arbre ,  s’il  y  a  moyen  d’en  conferver  de  longues , 
quoique  pendantes  hors  de  la  motte ,  il  faut  les  ménager  ;  elles  fervent  beaucoup 
à  la  reprife  de  l’arbre  ;  on  ne  fait  que  les  rafraîchir  par  le  bout ,  les  étendre  &  les 
garnir  de  terre  en  plaçant  l’arbre  5c  la  motte  dans  le  trou  qu’on  doit  avoir 
préparé  avant  de  l’enlever. 

Quand  on  acheté  un  arbre  en  motte ,  il  faut  examiner  fi  la  terre  de  la  motte  eft 
naturelle,  8c  la  même  qui  a  été  levée  avec  l’arbre  ;  car  fouvent  elle  efb  appliquée 
pour  tromper.. 

Deux  hommes  portent  bien  lur  un  bât  ou  civiere  un  petit  arbre  en  motte  „ 
pendant  qu’un  troifiéme  le  foutient  droit  avec  les  mains  :  mais ,  pour  tranfporter 
les  gros  Sc  leurs  mottes  ,  il  faut  des  machines  faites  exprès  ,  comme  traîneaux , 
chèvres  ou  charrettes  à  vis  Sc  à  chaînes  que  des  chevaux  tirent.  Lorfqu’ils  font  en 
place,  pour  bien  garnir  de  terre  le  pourtour  de  la  motte ,  on  y  glilfe  plufieurs 
fois  le  bout  d’un  bâton. 

On  ne  tranfplante  plus  d’arbres  en  motte  ,  fi  ce  n’eft  pour  garnir  quelques 
places  dans  les  belles  allées  des  grands  jardins  ,  pour  y  avoir  des  têtes  formées 
plutôt ,  Sc  égales  à  celles  des  autres  arbres. 

Avis  fur  le  fumier  propre  aux  Arbres . 

Le  fumier  ordinaire  n’efi:  bon  que  pour  mettre  fur  la  terre  au  pied  des 
arbres;  mais  pour  celui  qu’on  mêle  dans  la  terre  mate  ,  le  fumier  ordinaire  ni  le 
terreau  des  couches  n’y  font  pas  propres  :  il  faut  avoir  du  fumier  bien  pourri , 
le  faire  hacher  avec  la  fourche  de  fer,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  à-peu-près 
comme  le  terreau  ,  puis  en  faire  mettre  quatre  bonnes  hotées  que  l’on  mêlera 
avec  la  terre  qui  doit  remplir  le  trou  ou  fera  l’arbre  :  ce  mélange  doit  fe  faire 
Lur  le  bord  du  trou ,  8c  non  dans  le  trou  même ,  afin  que  le  fumier  fe  mêle  mieux. 
Au  refte,  il  n’eft  néceffaire  que  dans  les  terres  légères,  Sc  fort  peu  dans  les 
terres  grades  ou  fortes  ,  foit  noirâtres  ou  rougeâtres  ,  parce  qu’elles  ont  affez  de 
corps  :  l’arbre  y  trouve  plus  de  nourriture  Sc  rapporte  de  meilleur  fruit  que  dans 
une  terre  trop  fumée;  d’autant  plus  que  le  terreau  forme  une  crafïe  noire  Sc  une 
gravelle  qui  mangent  les  racines,  Sc  en  font  mourir  les  petites  fibres  en  forte 
qu’elles  ne  peuvent  plus  tirer  que  fort  peu  de  nourriture. 
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Les  pêchers  &  les  abricotiers  font  les  arbres  qui  aiment  le  moins  à  être 
fumés. 

Pour  les  fruits  champêtres  ,  la  chofe  eft  un  peu  différente  :  de  tems  en  tems 
un  peu  de  fumier  gras,  mis  de  façon  qu’il  ne  brûle  point  les  racines ,  leur  fait 
grand  bien ,  fur-tout  dans  les  lieux  humides  ou  fecs.  Les  égouts  de  mares  les 
pouffent  beaucoup  ;  mais  c’eft  un  engrais  brûlant  qui  épuife  les  arbres  ,  Sc  qui 
cependant  veut  être  continué  ,  pour  que  ces  arbres  continuent  de  rapporter 
jufqu’à  ce  qu’ils  périffent. 


CHAPITRE  VL 

De  la  taille  des  Arbres . 

LA  taille  eft  le  chef-d’œuvre  du  Jardinage  :  c’eft  un  art  qui  a  lès  principes 
iuivis;  Sc  où  il  faut  agir  plus  de  l’elprit  que  de  la  main;  en  forte  que  c’eft  le 
jugement  Sc  l’expérience ,  plutôt  que  les  préceptes ,  qui  y  font  les  maîtres. 

Pourquoi  on  taille . 

On  le  fait  pour  trois  raifons. 

La  première,  pour  faire  durer  l’arbre  davantage;  car  on  en  retranche  toutes 
les  branches  inutiles ,  Se  on  ne  laiffe  que  celles  qu’on  juge  néceffaires  pour  la 
beauté  Se  la  fécondité  de  l’arbre  ;  au  lieu  que  fi  on  ne  le  tailloit  point,  il  feroit 
bientôt  épuifé. 

La  féconde  raifon  eft  pour  donner  à  l’arbre  une  belle  figure ,  telle  qu’elle 
convient  à  fon  efpéce  ,  comme  nous  l’avons  expliqué  ci-deffus,  page  165- 

La  troifiéme  raifon  eft  pour  lui  faire  porter  de  plus  beau  fruit  ;  car  la  feve 
n’ayant  point  à  nourrir  des  feuilles  &  des  branches  inutiles ,  eft  plus  abondante 
Sc  plus  fubtile  ,  le  fruit  profite  mieux  Sc  devient  plus  gros  Sc  plus  beau. 

Voilà  les  trois  points  qu’on  ne  doit  point  perdre  de  vue  quand  on  prend  la 
ferpette  pour  tailler  ;  Sc  il  faut  agir  par  difcernement  Sc  avec  réflexion ,  pour 
raifonner  avec  la  nature  fur  le  corps  de  l’arbre  ,  fur  le  nombre  Sc  la  forme  des 
branches ,  fur  leur  arrangement  Sc  leur  ufage  ,  Sc  fur  le  tems,  la  maniéré  Sc  les 
effets  de  la  taille. 

En  quel  tems  on  doit  tailler. 

On  peut  tailler  depuis  que  la  feuille  tombe  jufqu’à  ce  qu’elle  renaiffe  , 
c’eft-à-dire ,  depuis  la  fin  d’Oéfobre  jufqu’en  Avril. 

On  peut  tailler  pendant  tout  l’hiver,  pourvu  qu’il  faffe  beau  ,  Sc  les  lunes  n’y 
font  rien;  mais  on  ne  taille  en  hiver  que  les  fruits  à  pépins  :  la  taille  des  fruits  à 
noyaux  ne  fe  fait  qu’à  la  fin  de  Janvier,  en  Février  Sc  en  Mars. 

On  commence  par  les  arbres  les  plus  foibles ,  pour  les  décharger  de  bonne 
heure  de  ce  qui  leur  eft  nuifible  ou  inutile  ,  &  pour  que  la  fève  ferve  toute 
entière  aux  feules  branches  que  l’on  conferve  :  on  finit  par  les  plus  forts  ,  parce 
qu’ils  tirent  toujours  affez  de  nourriture ,  fur-tout  quand  le  foleil  du  printems 
commence  à  ranimer  la  fève.  La  taille  des  pêchers  fe  fait  toujours  la  derniere  , 
lorfqu’ils  commencent  à  pouffer  Sc  à  vouloir  fleurir,  à  caufe  que  leur  jeune  bois 
eft  fort  délicat ,  Sc  qu’il  meurt  quantité  de  petites  branches  qu’il  faut  bien 
fouvent  retailler  une  fécondé  fois. 

Ordinairement  on  taille  en  Janvier  les  fruitiers  qui  pouffent  peu  en  bois  Sc 

ont 
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ont  peu  de  vigueur,  afin  de  conferver  toute  la  fève  poqr  le  tems  auquel  elle  eft 
en  mouvement  ;  8c  011  taille  au  mois  de  Mars ,  les  arbres  gourmands  en  bois  qui 
ont  beaucoup  de  vigueur ,  afin  qu’étant  châtrés  dans  l’action  de  la  fe've  ,  ils  en 
perdent  une  partie ,  &  que  les  branches  à  fruit  fe  fortifient.  Tels  font  d’ordi¬ 
naire  la  virgouleufe  ,  la  robine  ,  la  bergamotte  ,  8c  tous  ceux  qui  pouffent  plus 
en  bois  qu’en  fruits. 

Et  quoique  les  arbres,  nouvellement  taillés  ,  aient  peu  de  vigueur  ,  l’expé¬ 
rience  apprend  que  les  gelées  ne  leur  font  point  de  tort. 

On  ne  touche  point  aux  arbres  pendant  la  première  année  d’après  qu’ils  font 
plantés  :  on  ne  les  taille  qu’après  ce  tems ,  s’ils  ont  pouffé ,  &  s’ils  n’ont  point 
pouffé  du  tout,  en  cas  qu’ils  méritent  d’être  conferve's,  il  faut  recourir  aux  raci¬ 
nes,  d’où  vient  leur  léthargie,  &  y  couper  ce  qu’il  y  a  de  mauvais,  en  cas  que 
l’écorce  de  l’arbre  foit  encore  unie  8c  bonne. 

Comment  connoître  les  branches . 

Tout  l’art  de  la  taille  roule  fur  cette  connoiffance  ;  8c  il  faut  dillinguer  cinq 
fortes  de  branches. 

i°.  Les  branches  à  bois  font  de  bonnes  groffes  branches  qui  forment  la  figure 
Bc  la  rondeur  de  l’arbre. 

2®.  Les  branches  à  fruit  font  le  cher  objet  de  nos  foins  :  elles  font  plus  menues 
que  les  branches  à  bois,  mais  bien  nourries  dans  leur  groffeur  :  on  connoît  celles 
à  fruit  par  les  boutons  qui  font  aifés  à  dillinguer,  parce  qu’ils  font  doubles  :  les 
branches  à  bois  n’ont  point  de  boutons  ;  elles  n’ont  que  des  yeux  placés  les  uns 
près  des  autres  8c  prefque  ronds ,  au  lieu  que  les  autres  branches  les  ont  plats. 

On  appelle  œil ,  en  terme  de  jardinage,  une  efpece  de  petit  nœud  pointu  , 
oii  font  renfermés  pendant  l’hiver ,  les  feuilles  8c  le  jet,  qui  doivent  fortir  au 
printems. 

Une  bonne  branche  doit  avoir  des  yeux  gros  ,  bien  nourris  8c  fort  près  les 
uns  des  autres.  Les  branches  fécondes  font  ordinairement  les  petites  branches 
qui  traverlent  8c  qui  groffiffent  ,  ou  deviennent  longues  en  quelqu’endroit 
qu’elles  foient  placées;  elles  ont  près  de  l’endroit,  d’ou  elles  fbrtent,  une  efpece 
d’anneau  ,  8c  des  yeux  fort  près  les  uns  des  autres.  Ces  anneaux  paroiffent  au 
commencement  de  la  première  pouffe  ,  8c  quelquefois  à  la  fin  ,  c’eft-à-dire 
entre  le  bois  de  la  première  8c  de  la  leconde  fève.  Il  fort  auffi  des  branches 
fécondes  de  bien  d’autres  endroits,  comme  d’un  bouton  à  fleur  qui  aura  manqué 
à  fleurir  ;  8c  d’ordinaire  ces  branches-là  ne  deviennent  pas  longues.  Souvent  auffi 
une  branche  féconde  eft  celle  qui  a  un  bouton  à  fleur  à  fon  extrémité  :  préfage 
naturel  de  fa  fécondité  future. 

Les  branches  d’elpe'rance  font  les  branches  médiocres  auxquelles  on  voit 
quelque  bonne  difpofition ,  telles  que  font  celles  qui  n’ont  pas  les  yeux  plats 
ni  fort  éloignés ,  ou  qui  ont ,  dès  leur  origine ,  une  petite  élevure  d’écorce. 

30.  Pour  connoître  les  branches  de  faux-bois ,  il  faut  favoir  qu’une  branche 
coupée,  l’année  précédente,  en  doit  pouffer  d’autres  à  fon  extrémité;  8c  1  ordre 
de  la  nature  veut  que  toute  branche  nouvelle  foit  plus  groffe  ou  plus  longue 
que  celle  qui  eft  immédiatement  au-deffous;  8c  en  quelqu’endroit  qu’on  coupe 
une  branche ,  il  y  en  doit  toujours  pouffer  une  autre  auprès  ,  à  moins  que  ce 
ne  foit  une  vieille  branche. 

Ainfi  on  appelle  branche  de  faux -bois  ,  i°.  toute  branche  qui  fort  du  tronc, 
ou  de  quelque  branche  qui  n’avoit  point  été  taillée  l’année  precedente  ,  ou  qui 
vient  dans  un  endroit  oîi  l’on  ne  l’attendoit  pas  ;  20.  toute  branche  nouvelle ,  qui 
devient  plus  groffe  ou  plus  longue  que  celle  qui  eft  immédiatement  au  -  deffu§» 
Tome  IL  Ce 
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Toutes  branches  de  faux -bois  ont  les  yeux  plats  8c  éloignes. 

4°.  Les  branches  chifonnes  font  de  petites  branches  déliées  ,  qu’on  trouve 
fouvent  en  confufion ,  8c  qui  ne  peuvent  donner  ni  bois  ni  fruit. 

5°.  Les  branches  gourmandes  font  de  mauvaifes  branches  ,  ou  longs  jets  ,  gros 
comme  le  doigt,  droits  comme  des  cierges,  qui  ont  l’écorce  très-unie  8c  très- 
nette  ,  les  yeux  plats  &  éloignés,  8c  qui  naiffent  fur  les  groffes  branches  ,  d’où 
ces  jets  gaillards  attirent  la  meilleure  partie  de  la  fève  de  l’arbre. 

Réglés  générales  de  la  Taille. 

Le  premier  principe  eft  que  tout  arbre  ne  travaille  naturellement  que  pour  fors 
accroilfement  8c  fa  confervation  ;  il  ne  rapporte  de  fruit  que  quand  il  ne  peut 
plus  pouffer  de  bois  :  voilà  la  caufe  des  différentes  expériences  que  nous  avons 
rapportées  ci-devant ,  pages  66  8c  6y. 

Un  autre  principe  eff  qu’il  faut  toujours  aider  la  nature ,  8c  la  corriger 
lorfqu’elle  eff  revêche. 

Delà  vient,  i°.  qu’il  faut  couper  ,  comme  rebelles  ou  inutiles  ,  toutes  les 
branches  chifonnes ,  8c  toutes  celles  de  faux  bois ,  même  les  gourmandes  ,  à  moins 
qu’elles  ne  puiffent  fervir  ,  ou  à  remplir  un  vuide ,  ou  à  arrêter  la  fougue  d’un 
arbre  trop  vigoureux  ,  comme  je  l’expliquerai  ci-après. 

Par  la  même  railon  ,  on  ne  doit  pas  ménager  toutes  les  mauvaifes  branches  , 
c’eft-à-dire  qui  ont  les  yeux  plats ,  mal  nourris  8c  éloignés ,  à  moins  qu’elles 
ne  foient  nécelfaires  pour  la  beauté  de  l’arbre. 

2°.  Les  branches  à  bois  ,  parce  qu’elles  forment  la  tête  de  l’arbre ,  doivent 
être  taillées  avec  beaucoup  d’attention,  félon  la  vigueur  du  jet,  depuis  quatre 
jufqu’à  douze  pouces. 

3°.  Les  branches  à  fruit ,  qui  font  les  plus  précieufes ,  doivent  être  raccourcies 
quand  elles  font  trop  longues  8c  trop  foibles  ;  on  laide  entières  celles  qui  font 
d’une  juffe  longueur  ;  on  en  coupe  feulement  les  extrémités ,  pour  que  les  bou¬ 
tons  à  fruit  profitent  mieux. 

4°.  Les  arbres  Joibles  ne  donnent  du  fruit  que  fur  les  groffes  branches  :  c’eft 
pourquoi  il  faut  leur  laiffer  peu  de  branches  ,  foit  à  fruit  ou  à  bois ,  retrancher 
toutes  celles  qui  ne  promettent  aucuns  boutons  à  fruit ,  8c  tailler  celles  qui 
refirent  de  la  longueur  de  cinq  ou  fix  pouces  feulement ,  ou  même  au  deuxième 
ou  troifiéme  œil. 

5°.  Les  arbres  vigoureux  ,  doivent  être  taillés  fort  court ,  c’eft-à-dire  à  deux  ou 
trois  yeux  près  de  l’endroit  où  la  branche  eff  née ,  en  les  laiffant  cependant  bien 
chargés  de  branches,  tant  à  bois  qu’à  fruit,  fur-tout  de  celles  qui  forment  la 
figure  de  l’arbre ,  qu’on  doit  toujours  laiffer  longues  d’un  pied  8c  demi. 

Les  arbres  foibles  en  bois  veulent  être  taillés  de  bonne  heure  ;  les  forts  8c 
vigoureux  ,  très-tard. 

D’autres  n’obfervent  point  d’autre  réglé,  pour  la  taille  des  arbres  vigoureux, 
que  de  tailler  long  ,  c’eft-à-dire  à  dix  ou  douze  pouces  fur  chaque  branche  à 
bois  ,  même  de  la  taille  de  l’année  précédente ,  afin  qu’étant  chargées  ,  elles 
pouffent  plus  en  fruit  qu’en  bois. 

Quand  après  cette  taille  longue ,  l’arbre  ne  pouffe  point  encore  à  fruit,  fi  c’eft 
un  arbre  de  quinze  ans ,  on  doit  le  tailler  fur  le  vieux  bois  ;  mais  fi  c’eft  un  vieil 
arbre  ,  il  ne  faut  pas  luivre  la  routine  de  nos  anciens  qui  confultoient  le  cours 
de  la  lune  ou  mettoient  une  cheville  de  bois  de  chêne  bien  fec  ,  dans  le  trou 
qu’ils  faifoient  à  la  tige  de  l’arbre  ,  ou  fendoient  une  racine ,  pour  y  mettre  une 
pierre  8c  arrêter  la  fève  ;  on  doit  aller  tout  d’un  coup  à  la  fource  de  la  vigueur 
de  l’arbre ,  c’eft-à-dire  aux  racines ,  8c  en  retrancher  une  ou  deux ,  8c  quelque- 
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fois  trois  Sc  quatre  des  plus  grofles ,  a  trois  ou  quatre  pouces  du  corps  de  l’ar¬ 
bre  ,  St  les  recouvrir  de  terre  ;  l’anne'e  fuivante ,  il  portera  du  fruit  immanqua¬ 
blement  ,  parce  qu’il  n’aura  plus  qu’une  fève  mode're'e  qui  arrondit  les  boutons  , 
&  tourne  par  conféquent  à  fruit  ;  au  lieu  que  quand  elle  eft  trop  abondante,  elle 
s’y  étend  trop  ,  les  allonge  ,  St  ils  ne  peuvent  pas  fe  nouer. 

Par  la  même  raifon ,  un  jeune  arbre  vigoureux  ,  qui  ne  donne  point  de  bran¬ 
ches  à  fruit ,  veut  être  taillé  à  dix  ou  douze  pouces  au  mois  de  Mars  ;  St  il  faut  y 
laifler  les  branches  inutiles  St  celles  de  faux-bois  pour  les  retrancher  l’année 
fuivante,  afin  qu’elles  abforbent  le  trop  de  fève  qu’il  y  a. 

6°.  En  général ,  tout  le  fuccès  de  la  taille  dépend  de  favoir  ôter  entièrement 
les  branches  inutiles,  foit  parce  qu’elles  font  ufées  ,  foit  parce  qu’elles  n’ont  au¬ 
cune  bonne  qualité  :  Sc  quant  à  celles  qu’on  conferve  ,  il  eft  important  de  leur 
régler  une  longueur  proportionnée  à  leur  force  St  à  la  force  de  tout  l’arbre  ; 
en  forte  que  chaque  branche  puiffe  aifement  en  produire  à  fon  extrémité  autant 
de  bonnes  qu’on  en  a  befoin  pour  le  fruit  ou  pour  la  figure  de  l’arbre. 

Il  ne  faut  laifler  ni  racines  ni  branches  au  collet  de  l’arbre ,  c'’eft-à-dire  à  la 
partie  du  tronc  qui  touche  à  la  terre ,  8c  bien  égayer  les  branches. 

On  doit  tailler  court  les  fortes ,  pour  les  faire  tourner  à  fruit  ;  8c  tailler  long 
les  branches  foibles,  pour  ne  pas  les  épuifer.  Tailler  long  une  branche  à  bois, 
c’eft  lui  donner  une  taille  de  dix  ou  douze  pouces  ;  8c  tailler  court ,  c’eft  la  tailler 
à  deux  ou  trois  yeux. 

Pour  bien  tailler,  il  eft  néceflaire  tous  les  ans  de  rafraîchir  toutes  les  bran¬ 
ches  de  l’arbre  plus  ou  moins  ,  fuivant  fa  force  ,  8c  de  recouper  le  bois  du  mois 
d’Aout,  qui  eft  le  jet  de  la  fécondé  fève,  à  moins  qu’il  ne  faille  le  conferverfi 
faute  d’un  meilleur ,  ou  qu’il  fe  trouve  fort  8c  bien  nourri. 

Il  faut  aufli  tenir  les  branches,  qui  pouffent  trop ,  plus  courtes  que  les  autres , 
parce  qu’elles  attirent  toute  la  feve  :  il  eft  bon  pourtant  de  conferver  toujours  le 
maître  brin ,  qui  eft  celui  qui  monte  droit ,  de  l’arrêter  d’année  en  année ,  afin 
qu’il  foit  toujours  le  plus  fort ,  8c  qu’il  maintienne  la  force  de  l’arbre. 

Il  eft  effentiel  encore  de  raccourcir  les  branches  foibles  &  menues  ,  même  cel¬ 
les  qui  promettent  du  fruit  pour  l’année  fuivante,  afin  qu’elles  fe  fortifient,  8c 
que  les  boutons  en  foient  mieux  nourris. 

On  doit  aufli  recouper  les  branches  chargées  de  boutons  à  fruit  ;  car  la  trop 
grande  quantité  de  fleurs  confume  l’arbre ,  8c  les  fruits  n’en  deviennent  pas  il. 
beaux  ;  mais  en  retaillant  ces  branches  ,  il  faut  les  couper  au-deffus ,  8c  tout 
proche  d’un  bouton  à  feuille  ;  i°.  pour  que  le  fruit  profite  mieux  auprès  de 
la  feuille  ;  20.  parce  que  la  branche  fe  recouvre  dès  la  première  année. 

Pour  les  branches  qu’on  ôte  entièrement,  on  doit  les  couper  tout  près  de  la 
tige  ;  elles  s’en  recouvrent  plus  promptement ,  8c  il  ne  s’y  fait  aucun  nœud. 

Il  eft  bon  d’en  excepter  celles  qui  s’élèvent  trop  dans  le  milieu  de  l’arbre  ;  il 
ne  faut  pas  les  raccourcir  fi  près ,  à  caufe  que  les  plaies  ont  peine  à  le  recouvrir 
dans  cet  endroit ,  Sc  font  des  chancres. 

Au  refte  ,  on  doit  prendre  garde  de  ne  pas  trop  dégarnir  les  arbres  en  les 
taillant ,  parce  qu’il  eft  aufli  dangereux  de  leur  ôter  trop  de  bois ,  que  de  les 
laifler  trop  confus. 

7°.  En  taillant  ,  il  faut  fonger  principalement  à  la  figure  de  h  arbre  ,  a  caufê 
qu’elle  contribue  à  fa  beauté  Sc  à  fa  bonté.  Ainfi  on  doit  tenir  le  bas  des  efpaliers 
garni  de  plufieurs  branches,  ne  pas  retrancher  les  baffes,  Sc  ne  les  tailler  que 
d’une  longueur  médiocre ,  pour  que ,  fuivant  le  naturel  de  la  fève  qui  monte  tou¬ 
jours,  elles  pouffent  d’autres  branches  ,  qui  garniront  le  bas  de  la  muraille  ,  8c 
feront,  dans  la  fuite,  le  fondement  de  l’arbre.  C’eft  pourquoi  il  ne  faut  pas  trop 
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dégarnir  le  pied  ni  le  corps  d’un  elpalier  :  on  doit  le  tailler  plutôt ,  trop  court  qu<? 
trop  long,  &  raccourcir  beaucoup  les  branches  hautes  ,  fur-tout  aux  pêchers,  qui 
font  plus  difficiles  à  maintenir  ,  8c  qui ,  au  lieu  de  vingt  ans ,  n’en  durent  que  fix 
ou  fept,  quand  le  Jardinier  n’entend  pas  à  les  tailler  à  propos. 

De  même  aux  buiffions  ,  il  eft  néceffiaire  de  les  tenir  plus  ouverts  dans  une 
terre  forte  8c  humide ,  que  dans  un  terrein  fec  8c  chaud  :  8c  pour  entretenir  leur 
rondeur,  i°.  on  n’y  coupe  que  quarrément ,  c’eft-à-dire,  qu’on  fait  des  tailles 
horizontales  ,  bien  unies  8c  égales  ,  afin  ,  que  tout  autour  de  la  branche  coupée 
ainfi ,  il  naiffie  trois  ou  quatre  branches  bien  placées  pour  la  forme  du  buiffon. 
a°.  On  retranche  toutes  les  branches  qui  fe  jettent  trop  en-dehors ,  8c  on  taille  eu 
dehors  fur  celles  qui  doivent  garnir  les  vuides  ;  à  quoi  on  travaille  principalement 
fur  les  grofles  branches  ,  8c  on  conferve  les  petites  qui  pouffent  dans  le  milieu 
de  l’arbre,  parce  qu’étant  à  couvert  des  vents  ,  elles  donnent  le  plus  beau  fruit. 

Pour  remplir  le  vuide  qui  défigure  affiez  fouvent  un  arbre  en  buiffion  ,  on  a 
inventé  de  nos  jours  la  taille  en  crochet  :  elle  fe  fait  à  la  façon  des  Vignerons 
fur  une  groffie  branche  à  bois ,  à  trois  ou  quatre  pouces  de  long ,  afin  qu’il  en  forte 
des  branches  à  bois  bien  placées  qui  rétabliffient  la  rondeur  de  l’arbre. 

Il  faut  tailler  toujours  avec  la  ferpette ,  8c  non  pas  comme  font  quelques  Jar¬ 
diniers  ignorans  avec  des  cifeaux  ;  ce  qui  caufe  aux  buiffions  une  confufion  de 
branches  qui  dégarnit  le  pied ,  8c  étouffe  le  fruit. 

8°.  La  force  8c  le  génie  des  arbres  méritent  beaucoup  d’attention,  tant  pour 
la  figure  de  l’arbre  ,  que  pour  le  faire  fruélifier. 

Il  eft  d’ufage  ,  pour  ceux  même  qui  n’ajoutent  pas  foi  aux  lunaifons  ,  de  tailler 
les  jeunes  arbres  en  décours  ,  afin  qu’en  donnant  moins  de  bois ,  ils  fe  difpo- 
fent  à  fruit;  8c  ceux  qui  font  en  rapport ,  les  tailler  en  croiffiant,  afin  qu’ils 
donnent  plus  de  bois  8c  de  fruit. 

Les  cuiffies-madames ,  les  robines ,  les  caffiolettes ,  les  rouffielets ,  les  vîrgouleu» 
fes ,  font  des  plants  vigoureux ,  à  qui  il  faut  laiffier  beaucoup  de  bois  pour  qu’ils  fe 
mettent  à  fruit  :  au  contraire ,  les  beurrés  ,  les  épines  d’hiver  ,  les  oranges  ,  les 
bon-chrétiens  mufqués  ,  lesambrettes ,  les  efchaffieries  ,  les  faint-germains ,  ont 
moins  de  vigueur ,  8c  pouffent  naturellement  beaucoup  de  branches  &  de  bou¬ 
tons  à  fruit  ;  de  forte  qu’on  doit  les  tailler  plus  court,  pour  qu’ils  pouffent  de 
nouveau  bois,  &  ne  leur  laiffier  que  ce  qu’ils  peuvent  nourrir  de  boutons  à  fruit. 

Les  fruits  d’hiver  veulent  être  plus  ouverts  dans  le  milieu,  que  les  fruits  d’été. 

Quant  au  génie  des  arbres ,  i°.  il  faut  tailler  fort  court  les  arbres  qui  pouffient 
peu  en  bois  comme  la  cuiffie-madame  ,  la  jargonelle  ;  8c  même  tailler  plus  court 
ceux  qui  font  greffés  fur  coignaffier ,  que  ceux  greffés  fur  franc  ;  car  le  coignaffier 
pouffe  beaucoup  de  branches  à  fruit ,  8c  le  franc ,  au  contraire ,  beaucoup  de  bois  : 
on  doit  tailler  court  fur  coignaffier ,  pour  qu’il  pouffe  à  bois  ;  8c  tailler  court  fur 
franc,  pour  qu’il  tourne  à  fruit.  2°.  Il  y  a  des  arbres  ,  qui  en  pouffant  leurs  bran¬ 
ches  ,  s’ouvrent  8c  s’écartent  trop ,  comme  les  beurrés ,  les  rouffielets  ,  les  verte- 
longues  :  en  les  taillant ,  après  leur  avoir  donné  une  première  ouverture,  il  faut 
être  attentif  à  les  rapprocher  en  retranchant  les  branches  qui  s’évadent  trop  ,  8c 
tailler  fur  les  branches  qui  ne  s’écartent  pas  ,  8c  fervent  à  arrondir  l’arbre,  en  fai- 
fant  rentrer  les  branches  en-dedans.  Il  y  a  d’autres  arbres  au  contraire ,  dont  les 
jets  fe  ferrent  trop,  comme  les  bergamottes  8c  les  bourdons  ;  il  eft  néceflàire  de 
les  ouvrir ,  en  les  taillant  toujours  fur  des  branches  qui  fortent  en-dehors. 

En  général ,  il  eft  bon  de  tailler  un  arbre  court  les  deux  premières  années  , 
pour  mieux  former  fes  branches.  Quand  dans  les  années  fuivantes  il  poufie  trop 
en  bois ,  8c  ne  fe  met  pas  à  fruit,  ce  qui  arrive  au  rouffielet ,  à  la  bergamotte ,  à  la 
sftrgouleufe ,  au  faintie^in  8c  quelques  autres,  il  faut  tailler  fort  long,  8c  quel- 
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quefois  ne  point  tailler,  afin  que  l’arbre  fe  tourne  à  fruit,  e'tant  bien  chargé  de 
bois ,  &  la  fève  n’étant  point  éventée  :  Sc  lorfque  ces  longues  branches  feront 
enfin  chargées  de  bon  bois,  on  les  déchargera  d’une  bonne  partie,  félon  la  force 
Sc  la  groffeur  des  branches.  Le  bon-chrétien  d’hiver  Sc  le  poirier,  veulent  être 
taillés  plus  courts ,  pour  donner  de  gros  fruits  fur  les  groffes  branches. 

Les  pruniers  &  les  cerifiers  ne  doivent  point  être  coupés  ni  arrêtés  parle  haut, 
mais  feulement  nettoyés  Sc  déchargés  de  bois  par  le  dedans  ;  8c  c’eft  pourquoi  ils 
ne  font  guère  propres  à  être  mis  en  builfon. 

Comme  les  poiriers  font  d’une  autre  nature  que  les  fruits  à  noyau  pour  la 
taille  ,  il  faut  remarquer,  qu’a  l’exception  de  l’orange  ,  bergamotte,  double- 
fleur  ,  bon-chrétien  d’été  &  peu  d’autres ,  le  premier  jet  que  le  poirier  produit 
après  Pâques,  doit  donner  du  fruit  l’année  fuivante  ou  la  fécondé  :  c’eft  pour¬ 
quoi  il  eft  néceffaire  non-feulement  de  retrancher  dans  les  décours  de  la  lune 
de  Janvier  ou  de  Février  ,  toute  la  poulfe  de  la  derniere  fève ,  comme  fuperflue, 
à  moins  qu’il  n’y  ait  quelque  place  à  remplir  ;  mais  encore  fi  la  première  fève 
porte  dix  à  douze  yeux ,  de  tailler  à  quatre  ou  cinq  feulement,  8c  de  laiffer  les 
petites  branches  de  traverfe  fans  y  toucher. 

Pratique  de  la  taille  des  branches  à  bois. 

90.  Le  peu  de  choie  que  j’ai  dit  ci-defiiis  pour  apprendre  à  connoître  les  bran» 
ches,  fuffit  pour  qu’on  fâche  en  quel  lieu  Sc  en  quel  ordre  elles  doivent  venir 
pour  être  bonnes.  Cela  étant ,  il  n’y  a  qu’à  examiner  en  quoi  l’arbre ,  que  l’on 
veut  tailler ,  pèche  dans  fès  proportions  :  8c  comme  les  branches  ,  de  quelque 
longueur  qu’on  les  laiffe,  n’en  pouffent  d’autres  qu’à  leur  extrémité ,  on  regarde 
à  les  placer  de  maniéré  qu’elles  faffent  une  figure  régulière  ;  &  on  difpofe  la  bran¬ 
che  qu’on  elpere  pour  bois ,  dans  l’endroit  le  plus  vuide  de  l’arbre.  On  regarde 
à  la  branche  coupée  l’année  précédente ,  combien  elle  en  a  pouffé  d’autres ,  8c 
on  compte  que  celle  qu’on  taille  en  donnera  autant. 

En  taillant  les  branches ,  il  faut  en  couper  une  courte  entre  deux  longues , 
afin  qu’étant  inégales  Sc  venant  à  pouffer  ,  elles  garnilfent  le  milieu  de  l’arbre. 
On  doit  arrêter  de  même  les  branches  des  buiffons  ;  d’autant  que  les  branches 
coupées  de  la  même  hauteur ,  par  leur  crue ,  feroient  une  confufion  au  haut  de 
l’arbre ,  &  le  milieu  demeureroit  dégarni ,  parce  que  la  fève  ne  demande  qu’à 
monter ,  &  fe  porte  plus  volontiers  aux  branches  hautes  qu’aux  baffes  ;  c’eft 
pourquoi  il  eft  bon  de  la  retenir  par  cette  taille  inégale  des  branches. 

Chaque  branche  coupée  l’année  précédente  ,  en  pouffe  deux  ou  plus  à  fon 
extrémité  :  la  plus  groffe,  qui  eft  ordinairement  celle  d’en  haut ,  eft  la  branche  à 
bois  ;  on  la  ménage  comme  celle  qui  doit  donner  la  figure  à  l’arbre ,  8c  on  y 
ïaiffe  autant  d’yeux  qu’on  veut  en  avoir  de  branches  ;  ce  qu’il  faut  pourtant 
proportionner  à  la  vigueur  du  fujet. 

De  ces  nouvelles  branches  qui  naiffent,  on  conferve  toujours  celle  d’en-haut,  qui 
eft  la  plus  grolfie  pour  bois ,  &  on  la  taille  ordinairement  à  fept ,  huit  ou  dix  pouces  , 
à  moins  qu’il  n’y  ait  quelque  vuide  à  remplir  ,  alors  on  doit  tailler  plus  court , 
afin  que  les  branches  ,  qui  viendront ,  foient  affez  fortes  pour  remplir  le  vuide. 

Pratique  de  la  taille  des  branches  à  fruit . 

Quoique ,  dans  la  crue  d’une  année ,  la  branche  à  fruit,  qui  eft  toujours  la  plus 
foible  ,  vienne  ordinairement  au  -  deffous  de  la  branche  à  bois  ,  qui  eft  la  plus 
forte  ;  cependant  il  arrive  quelquefois  que  celle  qu’on  attendoitpour  bois,  vient 
bien  plus  foible  que  celle  d’au-deffous.  En  ce  cas  il  faut  changer  l’ordre  ,  8c. 
prendre  la  foible  pour  fruit,  la  groffe  pour  bois. 


206  la  nouvelle  maison  rustique. 

En  taillant  les  branches  à  fruit ,  on  regarde  à  les  placer  de  maniéré  qu’elles 
ne  fe  nuifent  pas  les  unes  aux  autres.  Quand  celles  qu’elles  repouffent  à  leur 
extrémité  font  foibles,  on  les  recoupe  au  même  endroit  qu’elles  avoient  été 
coupées  l’année  précédente,  fans  leur  laiffer  de  fortie  en  haut;  ce  qui  force  la 
fève  de  rétrograder  &  de  fortifier  les  yeux  qui  font  fur  la  branche.  Cette 
maniéré  de  tailler  s’appelle  couper  en  moignon. 

Et  comme  les  branches  ,  qui  font  un  peu  plus  fortes  ,  en  repouffent  d’autres  , 
parce  qu’elles  ne  peuvent  pas  encore  s’arrêter  à  fruit ,  on  leur  laiffe  un  œil  pour 
avoir  feulement  une  fortie  par  où  une  partie  de  la  fève  fe  jettera,  &  fera  que 
les  autres  branches ,  qui  font  au-deflous ,  fe  tourneront  à  fruit.  C’eft  ce  qu’on 
appelle  tailler  à  demi-bois  ,  parce  qu’ôn  peut  couper  la  branche,  ainfi  taillée, 
entre  les  branches  à  bois. 

Avant  que  d’ôter  une  branche  en  quelqu’endroit  que  ce  foit ,  il  eft  bon  de 
regarder  où  il  en  faut  une  autre ,  pour  difpofer  la  branche  à  garnir  le  vuide 
par  la  pouffe  ,  en  lui  laiffant  le  talon  où  l’œil  du  côté  qu’on  veut  avoir  la 
nouvelle  branche.  On  appelle  cette  maniéré  de  taille ,  couper  en  ergot. 

Si  on  n’a  pas  befoin  de  branches  ,  plus  d’un  côté  que  de  l’autre  ,  on  doit  cou¬ 
per  celle  que  l’on  veut  ôter ,  à  VépaiJJeur  d’un  écu  ;  c’eff-à-dire  ,  n’y  laiffer  du 
bois  qu’autant  qu’un  écu  eft  épais ,  afin  que  la  pouffe  jette  des  deux  côtés  ;  en 
forte  que  d’une  branche  forte ,  il  en  renaît  deux  foibles  ,  qui  fe  mettront  à  fruit. 
Ainfi  ,  en  taillant  à  l’ épaiffeur  d’un  ècu ,  on  déroute  la  fève  ;  &  par-là ,  non-feule- 
ment  on  garnit  l’arbre  des  deux  côtés  également ,  mais  encore  on  force ,  quand  on 
veut ,  une  branche  à  bois  ,  à  faire  une  ou  deux  branches  à  fruit;  ce  qui  eft  un  dou¬ 
ble  effet  d’autant  plus  utile ,  que  cette  opération  fe  pratique  ordinairement  fur  de 
groffes  branches  qui  entrent  au-dedans  de  l’arbre  où  elles  feroient  de  la  confufion. 

La  taille  en  talus  ,  ou  ce  qui  eft  la  même  chofe,  en  pied  de-biche  ,  produit  les 
mêmes  effets  ;  Sc  couper  en  talus  ou  en  pied  de-biche ,  c’eft  tailler  de  maniéré  que 
la  coupe  faffe  un  long  ovale  au  bout  de  la  branche  coupée.  Ces  deux  maniérés 
de  tailler  en  talus  Sc  à  1d  épaiffeur  d’un  écu  ,  font  deux  tailles  inventées  de  nos 
jours,  Sc  très-utiles  pour  avoir  des  branches  à  fruit,  fur-tout  pour  en  avoir  qui 
foient  bien  tournées;  car  la  fève  ne  trouvant  plus  de  branches  à  remplir,  perce, 
prefque  toujours,  pour  donner  une  ou  deux  branches  à  fruit,  Sc  fi  elle  ne  perce 
pas,  ce  qui  arrive  rarement,  elle  ne  gâte  rien  du  tout. 

Au  refte  ,  quant  à  la  longueur  des  branches  à  fruit ,  il  faut  le  régler  fur 
leur  force  ,  en  leur  laiffant  dix ,  douze  ,  quinze  Sc  jufqu’à  dix-huit  pouces  , 
&  quelquefois  plus  ,  fuivant  la  néceffité. 

Suite  des  préceptes  fur  la  Taille. 

i°.  C’eft  une  réglé  générale ,  qu’on  ne  doit  point  couper  de  branche  un  peu  grof- 
fe ,  que  le  talon  ne-foit  proche  d’un  œil ,  afin  que  la  fève  ,  ayant  une  fortie ,  puiffe 
recouvrir  la  cicatrice  facilement;  ce  qu’elle  ne  feroit  pas  fi  on  coupoit  les  bran¬ 
ches  entre  deux  nœuds  ,  le  bout  de  la  branche  fe  fécheroit  jufqu’au  premier  œil. 

Quant  à  celles  qui  font  fort  foibles ,  on  ne  fe  donne  pas  la  peine  de  les 
couper ,  à  caufe  que  la  feve  n’a  pas  la  force  d’en  produire  une  autre  au  bout  : 
on  les  rompt  feulement  lorfqu’elles  font  branches  à  fruit  ;  car  fi  elles  ne  font 
que  branches  chifonnes ,  on  les  retranche  entièrement ,  afin  d’obliger  la  fève 
de  fe  porter  ailleurs ,  Sc  d’en  donner  de  plus  grades. 

L’arbre,  nouvellement  planté,  produit  fouvent  dès  la  première  année  jufqu’à 
trois  ou  quatre  bonnes  branches  avec  quelques  médiocres  :  il  faut,  au  tems  de  la 
taille,  en  laiffer  ce  qu’on  juge  à  propos,  Sc  les  tailler  au  deuxième  ou  troifiéme 
oeil ,  félon  qu’elles  feront  plus  ou  moins  fortes.  On  peut  aller  jufqu’au  quatrié- 
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me ,  quand  les  arbres  jettent  avec  beaucoup  de  vigueur.  D’autres  obfervent  de 
couper  la  moitié  de  ce  qui  a  pouffé  à  cinq  ou  fix  pouces  de  la  tige  ,  8c  coupent 
les  autres  un  peu  plus  longues  ,  comme  à  huit  ou  neuf  pouces. 

On  a  toujours  foin  de  iaiffer  une  branche  courte  entre  deux  longues,  parce  que , 
venant  toutes  à  pouffer  â  leur  extrémité,  comme  c’eft  l’ordinaire  ,  cela  donnera 
deux  degrés  de  hauteur  ;  ce  qui  ne  feroit  pas  fi  elles  étoient  également  coupées  * 
au  contraire  elles  feroient  une  confufion ,  n’ayant  pas  de  lieu  pour  fe  placer. 

En  taillant,  il  faut  couper  ce  qu’il  peut  y  avoir  de  mort  de  la  tige,  jufqu’à  la 
première  branche  qui  a  pouffé. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  branches  ,  que  l’arbre  a  pouffées  la  première  an¬ 
née  ,  font  toutes  foibles ,  comme  dans  la  première  figure  ci-deffous  :  en  ce  cas  , 
il  faut  les  retrancher  toutes  dès  leur  origine ,  afin  que  le  fuc  nourricier ,  qui  fera 
apparemment  plus  abondant  la  fécondé  année ,  y  donne  de  plus  groffes  bran¬ 
ches  ;  au  lieu  que  fi  on  les  laiffoit  &  qu’on  les  taillât  à  l’ordinaire ,  il  ne  pour- 
roit  fortir  de  ces  petits  corps  que  des  branches  très-petites  8c  incapables  de  don¬ 
ner  une  belte  figure  à  un  arbre ,  foit  efpalier  ou  builfon.  Lorfqu’un  jeune  arbre 
efl  ainfi  taillé ,  on  le  laiffe  pouffer  en  repos.  Il  y  a  pourtant  bien  des  gens ,  qui , 
quand  toutes  les  branches  de  la  première  pouffée  fe  trouvent  foibles ,  ne  laiffent 
pas  de  les  conferver,  8c  ils  les  partagent  en  longues  8c  courtes,  comme  fi  elles 
étoient  fortes  à  l’ordinaire ,  parce  qu’ils  efperent  qu’elles  groffiront  dans  la  fuite , 
à  mefure  que  l’arbre  prendra  de  la  nourriture. 
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2°.  Quand  l’arbre  nouvellement  planté  n’a  poulie  qu’une  branche,  fi  elle  elî 
venue  à  l’extrémité  de  la  tige ,  il  eft  bon  de  l’ôter ,  parce  que  la  tige  en  pouffera 
plufieurs  l’année  fui  vante. 

Si  la  branche  eft  venue  plus  bas  que  le  haut  de  la  tige ,  alors  on  coupe  la  tige  à 
côté  de  l’endroit  d’où  fort  la  nouvelle  branche ,  on  la  taille  à  trois  ou  quatre 
yeux ,  &  on  y  met  un  échalas  pour  la  tenir  droite  la  première  année  :  on  doit 
avoir  foin  de  recouvrir  la  coupe  de  la  tige. 

3°.  Souvent  le  nouvel  arbre  a  pouffé  deux  branches  ,  l’une  bien  placée  ,  8c 
l’autre  mal ,  comme  on  voit  en  la  figure  z  de  la  planche  ci-delfus  :  en  ce  cas,  il 
faut  ôter  les  deux  branches  tout-à-fait,  parce  qu’en  n’en  ôtant  qu’une ,  toute  la 
fève  iroit  à  l’autre ,  8c  abandonneroit  l’autre  côté  de  l’arbre  ;  ce  qui  ne  pourroit 
former  un  bel  efpalier ,  ni  un  beau  builfon. 

On  peut  pourtant ,  quand  même  les  deux  branches  feroient  du  même  côté  , 
tailler  la  première  à  trois  ou  quatre  yeux  ,  8c  celle  d’au-delfous  à  l’épailfeur  d’un 
écu,  pour  en  avoir  deux  branches  à  fruits;  8c  fi  la  branche  de  delfous  eft  plus  grolfe 
que  celle  de  delfus ,  on  ôte  la  première,  8c  on  taille  la  fécond  \ à  trois  ou  quatre 
yeux ,  8c  on  coupe  la  tige  près  du  bas  de  la  branche  qu’on  conferve. 

4°.  Si  l’arbre  a  pouffé  deux  belles  branches  à  bois  bien  placées  avec  quelques 
branches  à  fruit,  comme  en  la  figure  3  ,  on  taille  les  premières  au  troifiéme  ou 
quatrième  œil ,  8c  on  pince  les  autres. 

Si  l’arbre  a  jetté  à  fon  extrémité  une  bonne  branche  bien  placée ,  8c  deux 
au-deffous  aufli  bien  placées  8c  oppofées  l’une  à  l’autre  ,  comme  en  la  figure  4  f 
on  ravale  la  tige  fur  les  deux  branches  de  delfous  tout  près  de  la  plus  haute. 

Quand  l’arbre  a  pouffé  plufieurs  branches,  dont  quelques-unes  font  mal  pla¬ 
cées,  on  examine  celles  qui  font  propres  à  donner  une  figure  agréable  à  l’arbre, 
8c  on  les  taille  à  trois  yeux  qui  foient  tournés  en-dehors  ,  8c  non  pas  en  dedans  : 
il  n’y  a  que  les  beurrés  dont  les  branches  s’écartent  trop  lorfque  les  yeux  font 
en-dehors  ;  c’eft  pourquoi,  en  taillant ,  on  les  laiffe  en-dedans  de  l’arbre,  afin 
qu’il  prenne  une  belle  rondeur.  On  taille  les  branches  mal  placées  à  l’épailfeur 
d’un  écu ,  ou  en  talus ,  8c  on  retranche  les  branches  chifonnes. 

Il  eft  bon  de  ne  rien  ôter  à  l’arbre ,  de  toute  l’année ,  8c  de  n’y  rien  couper 
depuis  une  taille  jufqu’à  l’autre. 

Un  arbre  recepé,  qui  a  poulfé  de  nouvelles  branches ,  ne  doit  point  être  taillé 
la  première  année  ,  parce  qu’il  ne  poufferoit  qu’en  bois ,  8c  feroit  cinq  ou  fix 
ans  fans  porter  de  fruit  :  il  ne  faut  point  le  tailler  jufqu’à  ce  qu’il  y  paroiffe  des 
boutons  à  fruit  ;  on  doit  feulement ,  la  première  année,  pincer  les  bouts  de  cha¬ 
que  branche  à  bois,  afin  d’avoir  des  branches  à  fruit,  Sc  ôter  toutes  les  branches 
inutiles  qui  occupent  la  fève  mal-à-propos ,  afin  qu’il  porte  du  fruit  au  bout  de. 
trois  ans. 

Seconde  Taille. 

La  fécondé  année  l’arbre  produit  ordinairement  de  belles  branches ,  pour  la 
taille  defquelles  on  fuit  la  même  méthode  qui  vient  d’être  expliquée ,  en 
s’appliquant  toujours  à  les  former  d’une  belle  figure  :  c’eft-à-dire  à  conferver 
les  branches  à  fruit ,  retrancher  les  chifonnes,  couper  à  l’épailfeur  d’un  écu  ou 
en  talus  celles  qui  font  mal  placées ,  pour  en  faire  des  branches  à  fruit ,  8c 
fur-tout  éviter  la  confufion. 


EXPLICAT  ION 
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EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  Tige  de  r  Arbre.  B.  Branches  que  V arbre  a  produites.  C.  Ergot  qui  ejl  mon  ; 
&  qutl  Jaut  couper  j  ufqu  à  la  première  branche,  p.  Oh  U  faut  couper  les  branches 
a  la  premare  taille.  E.  Branches  coupees  a  l  epai/Jeur  de  deux  écus  en  plantant 
i  Arbre. 


La  féconde  année ,  après  que  les  arbres  auront  été  plantés ,  l’on  commencera 
à  diftinguer  les  branches  à  bois  d’avec  celles  à  fruit.  11  ne  faudra  pas  laiffer  cel¬ 
les-ci  fi  longues  ;  car  les  premières  années  l’arbre  pouffe  vigoureusement.  Les 
branches  que  l’on  deftinera  à  fruit  ne  pourront  pas  encore  s  y  arrêter  :  on  elt 
fouvent  obligé  d’en  faire  des  branches  à  demi  bois;  mais  il  faut,  pour  cela  ,  que 
les  arbres  pouffent  avec  bien  de  la  vigueur.  Si  on  les  laifloit  fi  longues  ,  1  arbre 
fe  dégarniroit  trop  par  le  bas  :  c’efl:  à  quoi  on  doit  bien  prendre  garde  des  le 
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commencement;  car  on  ne  peut  plus  le  faire  regarnir  après  fans  lui  faire  un  tort 
confidérable  ,  Sc  on  ieroit  obligé  de  le  recouper  fur  le  vieux  bois. 

Les  premières  années ,  les  branches  ne  viennent  pas  toujours  comme  on  les 
fouhaite  ;  la  fève  ne  trouvant  point  de  canaux  dilpofés  à  la  recevoir,  elle  s’ou¬ 
vre  fouvent  des  palfages  ou  l’on  ne  s’attendoit  pas  ;  Sc  quelquefois  elle  fe  jette 
fi  impétueufement  dans  d’autres ,  que  l’on  eft  obligé  de  lui  rompre  fon  cours  , 
afin  qu’elle  .fe  partage  également.  Pour  la  contraindre  à  prendre  un  bon  che¬ 
min  ,  on  coupe  les  branches  vigoureufes  plus  courtes  que  les  autres  :  fi  celles  que 
l’on  a  taillées  la  première  fois  ne  viennent  pas  comme  il  faut ,  pour  pouvoir 
bien  figurer  l’arbre ,  on  ravale  les  branches  qui  ont  pris  plus  de  nourriture  qu’il 
ne  leur  en  falloit  (  E  ) ,  Sc  on  tâche  que  les  branches  n’aient  qu’un  ou  deux  degrés 
de  hauteur. 

Les  arbres,  qui  font  plantés  en  bonne  terre,  jettent  quelquefois,  avec  beau¬ 
coup  de  force ,  cette  fécondé  année  :  on  rafraîchit  les  branches  qui  font  bien 
placées,  Sc  on  retranche  les  autres  entièrement  :  on  laifleles  branches  à  bois  plus 
ou  moins  longues ,  fuivant  leur  force  ;  &  on  pince  les  branches  à  fruit,  comme 
je  l’ai  déjà  dit. 

Si  parmi  les  branches  mal  placées ,  il  y  en  avoit  quelques-unes  qui  pulfent  rem¬ 
plir  agréablement  Sc  utilement  un  vuide ,  il  faudroit  les  tailler  à  l’épailfeur  d’un 
écu,  Sc  lailfer  l’œil  du  côté  du  vuide» 


2i  t 


III.  Part.  Liv.  III.  Chap,  Vl.  Taille  des  Arbres. 

EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  Tige  de  l’Arbre.  B.  Branches  d’un  an.  C.  L’endroit  ou  il  faut  les  tailler.  D. 
Le  haut  de  la  tige .  E.  Ou  ilfaudroit  ravaler  les  branches  ,  fi  elles  n’étoient  pas  bien 
difpofees .  F.  Grofjc  branche  de  l’extrémité ,  que  l’on  efi  obligé  quelquefois  de  ravaler * 


Troifîéme  taille,  ou  taille  de  la  troifîéme  année. 


Ayant  conduit  l’arbre  les  deux  premières  années  à  prendre  une  bonne  figure* 
on  commencera  à  la  troifîéme  à  le  difpofer  à  donner  du  fruit.  Il  y  en  pourra  avoir 
même  qui  commenceront  déjà  à  rapporter,  fi  les  branches  que  l’on  y  avoit  del~ 
îinées  ont  fait  ce  que  l’on  fouhaitoit  d’elles  :  ce  ne  feroit  pourtant  pas  un  grand 
mal  quand  les  arbres  ne  rapporteroient  pas  de  fruit  fi-tôt.  Chacun  fait  que  celui 
qui  en  rapporte  trop  ,  poufiè  peu  de  bois ,  la  nature  ne  pouvant  pas  fournir  de  la 
nourriture  pour  l’un  &  pour  l’autre  :  l’expérience  fait  voir  que  l’arbre  qui  rap- 
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porte  beaucoup  de  fruit  eft  bientôt  ruiné  ;  au  contraire  ,  celui  qui  pouffe  beau¬ 
coup  de  bois,  dure  davantage,  &  on  peut  le  contraindre  à  fe  mettre  à  fruit  par 
le  moyen  de  la  taille. 

C’eft  à  cette  troifiéme  taille  que  fouvent  un  Jardinier  fe  trouve  embarraffé  à 
démêler  la  multitude  des  branches  qu’un  jeune  arbre  a  poulfées  lorfqu’il  eft  dans 
lin  bon  fonds  :  &  c’eft  où  l’habileté  &  le  jugement  doivent  paroître. 

Il  faut  confidérer  d’abord  quelles  font  les  branches  les  mieux  nourries  &  les 
mieux  placées-,  pour  les  conferver  &  les  tailler,  comme  on  a  dit ,  Sc  en  laiffer 
ce  qu’on  juge  que  l’arbre  en  doit  porter.  A  l’égard  des  branches  à  fruit,  on  les 
pincera;  s’il  y  en  a  trop ,  on  ôtera  les  plus  foibles  ,  &  on  retranchera  tout-à-fait 
non-feulement  toutes  les  chifonnes ,  mais  auffi  celles  à  fruit  qui  fe  trouveront 
parmi  les  chifonnes. 

EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  Tige  de  V  arbre.  B.  Branches  à  bois  de  la  première  coupe.  C.  Branches  abois 
de  la  fécondé  coupe .  D.  Branches  à  bois  de  la  troifiéme  coupe.  E.  Branches  à  fruit 
de  la  première  coupe.  F.  Branches  à  fruit  de  la  fécondé  &  troifiéme  coupe.  G.  Bran¬ 
ches  coupées  en  moignon.  H.  Branches  coupées  à  demi-bois.  I.  Branche  qui  devroit 
être  à  fruit ,  &  dont  on  ejl  obligé  de  faire  une  branche  à  bois.  K.  Branche  à  bois 
que  l’on  doit  changer  à  fruit. 


Les  arbres,  nouvellement  plantés ,  pouffent  quelquefois  avec  plus  de  vigueur 
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qu’ils  ne  font  pas  la  fuite  du  tems  ,  8c  la  feve  y  paroît  plus  abondante  3  ce  qui  fait 
que  fouvent  il  vient  des  branches  fortes  à  l’extrémité  de  toutes  celles  que  l’on  a 
déjà  détaillées,  tant  à  celles  que  Ton  a  deftinées  à  fruit,  qu’à  celles  qui  doivent 
être  pour  bois. 

Il  faut  1  ailler  aux  premières  une  ou  deux  forties  (H) ,  ce  qu’on  appelle  demi- 
bois,  afin  que  la  fève,  ayant  bien  des  lieux  à  fe  répandre,  il  y  vienne  plufieurs 
branches.  Celles  qui  n’auront  poulie  que  foiblement,  doivent  être  taillées  pro¬ 
che  de  la  coupe  de  l’année  précédente  (G) ,  fans  leur  lailfer  d’yeuxentre  la  vieille 
8c  la  nouvelle  coupe ,  ce  qu’on  appelle  tailler  en  moignon  :  la  fève  ne  trouvant 
pas  de  fortie,  elle  fera  obligée  d’en  demeurer  là,  8c  elle  fortifiera  les  yeux  qui 
font  fur  ces  branches  ,  &  qui  ne  manqueront  pas  ,  en  peu  de  tems,  de  donner  du 
fruit  ;  car  il  ne  vient  que  fur  les  branches  foibles  (  E  ). 

Les  branches  fortes  que  nous  appelions  à  bois  (B),  en  poulTent  deux,  trois  , 
quelquefois  jufqu’à  quatre  (C)  ,  rarement  davantage.  La  plus  grolTe  de  toutes  , 
qui  eft  celle  de  l’extrémité,  nous  la  recomptons  à  bois  (D).  Si  quelqu’une  de 
celles  de  deflous  étoit  plus  groffe  que  celle  d’en-haut,on  la  coupera  àl’épaiffeur 
d’un  écu ,  faifant  en  forte  que  le  derrière  de  la  coupe  foit  tourné  du  côté  du  plus 
vuide  de  l’arbre.  Les  Jardiniers  appellent  cela  couper  en  ergot  ,  comme  nous 
l’avons  déjà  dit;  les  autres  branches  foibles  (F)  feront  pour  fruit  :  ainfi  nous 
aurons  deux  ou  trois  branches  à  fruit  contre  une  à  bois. 

Si  la  branche  de  l’extrémité  ,  que  l’on  avoit  deftinée  pour  bois  ,  vient  trop 
foible  (K)  ,  on  la  laiffera  longue  ,  &  on  la  comptera  pour  fruit;  8c  la  plus  pro¬ 
chaine  greffe  (I)  fera  comptée  pour  bois,  en  changeant  l’ordre  ,  comme  nous 
l’avons  dit  plus  haut. 

Voilà  ce  qu’il  y  a  de  plus  effentiel  à  obferver  fur  les  trois  premières  tailles. 
Quand  on  aura  bien  commencé  à  élever  l’arbre  ,  on  n’aura  pas  de  peine  à  l’en¬ 
tretenir  :  fachant  ces  trois  tailles ,  on  pourra  enfuite  tailler  toutes  fortes  d’ar¬ 
bres  ,  en  fuivant  toujours  les  mêmes  maximes. 

Lorfque  les  arbres,  plantés  en  efpalier,  ont  pouffé  jufqu’au  haut  de  la  murail¬ 
le  ,  8c  que  les  buiffons  excédent  la  hauteur  qu’ils  doivent  avoir ,  ou  lorfqu’ils  fe 
couronnent  8c  font  ufés ,  il  eft  néceffaire  de  les  ravaler  8c  de  leur  couper  quelques 
principales  branches  dans  le  gros  de  la  tige  &  proche  d’un  nouveau  jet,  afin  de 
les  renouveller  8c  de  leur  faire  pouffer  du  jeune  bois.  Il  faut  principalement 
en  ufer  ainfi  à  l’égard  des  pêchers  8c  des  pavies  ,  pour  les  rajeunir  peu  à  peu  ; 
car  ils  meurent  8c  ne  repoulfent  que  très-rarement ,  &  quand  on  les  étête  entiè¬ 
rement,  à  l’exception  toutefois  des  pêchers  communs  8c  de  noyau,  comme  ceux 
de  vigne ,  qui  fe  renouvellent  en  les  coupant. 

Pour  les  poiriers  8c  les  abricotiers  ,  lorfqu’ils  ont  paffé  leur  vigueur ,  8c  qu’ils 
ne  rapportent  plus  que  du  fruit  petit  8c  vilain ,  on  peut ,  fur  la  fin  de  Février  , 
leur  couper  la  tête  à  un  pied  au-defïus  des  premiers  fourchets,  8c  faire  la  coupe 
du  côté  de  la  muraille  ou  à  l’ombre  du  foleil ,  parce  qu’ils  repouflent  de  nou  - 
velles  branches ,  lefquelles ,  en  deux  ou  trois  ans ,  font  un  arbre  nouveau  ,  8c 
produifent  de  beau  fruit. 

Si  les  arbres  en  plein  vent  ont  l’écorce  vilaine  8c  couverte  de  mouffe  ,  il  faut 
en  hiver ,  après  la  pluie ,  ou  pendant  les  brouillards  &  un  tems  humide ,  les 
frotter  avec  des  bouchons  de  paille  ou  de  chaume  fort  rude ,  8c  gratter  la  mouffe 
avec  des  couteaux  de  bois ,  pour  la  faire  tomber.  On  doit  auffi  avec  la  ferpe  ôter 
les  vieilles  écorces  jufqu’au  vif,  d’autant  que  les  arbres ,  après  avoir  été  ainfi 
nettoyés  8c  déchargés  ,  pouffent  avec  une  nouvelle  vigueur ,  8c  rapportent  leurs 
fruits  plus  beaux  8c  mieux  nourris. 

Pour  renouveller  les  arbres ,  il  eft  bon  auffi  quelquefois  de  les  fumer  8c  de  leur 
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donner  de  l’amendement  au  pied  ;  mais,  comme  je  l’ai  dit,  on  doit  attendre  qu’ils 
en  aient  befoin  ,  car  le  fumier  rend  le  fruit  plus  rude  Se  plus  groffier.  Quand  il 
efl  néceffaire  de  fumer  un  arbre  ,  il  faut  au  mois  de  Novembre  le  déchauffer  de 
demi-pied  de  profondeur ,  &  découvrir  les  racines  quatre  ou  cinq  pieds  autour 
de  la  tige ,  félon  la  grolfeur ,  en  forte  que  les  plus  petites  foient  découvertes , 
pour  enfuite  répandre  par-deffus  un  doigt  de  terre ,  du  fumier  bien  gras  Se  à 
demi-pourri  d’un  demi-pied  de  haut,  Se  à  un  pied  feulement  proche  de  la  tige  ; 
car  il  ne  peut  pas  profiter  aux  groffes  racines  ,  à  caufe  que  l’arbre  ne  tire  fa  nour¬ 
riture  que  des  petites  :  enfuite  rejetter  le  relie  de  la  terre  fur  le  fumnier ,  Se  re¬ 
mettre  le  gazon  defTous  ,  afin  qu’il  fe  conlomme  pendant  l’hiver.  Lorfqu’on  11e 
veut  point  fumer  les  arbres  ,  il  n’efl  pas  néceffaire  de  les  déchaulfer  ainfi  tous  les 
ans,  fi  ce  n’efl  dans  les  terres  feches  Se  brûlantes ,  ou  il  efl  bon  de  les  découvrir 
dans  les  mois  de  Novembre  ou  de  Décembre  ,  Se  leur  laiffer  ainfi  paffer  l’hiver  , 
afin  que  les  pluies  Se  les  neiges  humeèlent  davantage  le  fond  de  la  terre  ;  mais 
en  ce  cas ,  on  doit  prendre  garde  que  le  pied  de  l’arbre  Se  les  racines  demeurent 
couvertes  d’un  peu  de  terre ,  pour  fe  défendre  de  la  gelée.  Dans  les  autres 
terres,  fi  l’on  ne  veut  point  fumer  les  arbres,  il  fuffit  au  mois  d’Oèlobre  de 
de  Novembre  de  les  labourer  quatre  ou  cinq  pieds  autour  de  la  tige. 

Lorfqu’il  efl  néceffaire  de  fumer  les  pommiers  ,  les  pêchers  Sc  les  abricotiers, 
entés  fur  le  prunier  ,  ou  les  poiriers  greffés  fur  le  coignaffier ,  c’efl  affez  de 
répandre  le  fumier  fur  la  terre  ,  de  fix  pieds  de  large  ,  autour  de  la  tige  ,  Sc  de  le 
couvrir  de  terre  avec  la  bêche  :  car  les  racines  de  ces  fortes  d’arbres  courant 
à  fleur  de  terre  ,  reffentent  aifément  l’amendement. 

Maniéré  de  former  les  Arbres  en  buiffon. 

Coupez-leur  la  tête ,  au  plûtard  au  mois  de  Février  ,  après  qu’ils  font  plantés. 
L’année  fuivante  taillez-les  fuivant  leur  force  ,  Se  laiffez  autour  de  la  tête  quatre 
ou  cinq  branches  que  vous  taillerez  à  cinq  ou  fix  pouces  de  long.  Commencez  en  les 
taillant  à  leur  faire  faire  leur  buiffon ,  Sc  laiffez  toujours  les  yeux  des  branches  en- 
dehors  ,  afin  qu’ils  s’arrondiffent  en  pouffant.  L’année  d’après  ,  afin  que  vos  arbres 
faffent  un  bon  pied  ,  Se  qu’ils  ne  s’échappent  pas ,  taillez  les  nouvelles  branches  à 
cinq  ou  fix  pouces,  toujours  en  arrondiffant  :  continuez  ainfi  d’année  en  année. 

Quand  vos  arbres  commencent  à  prendre  de  la  force ,  en  les  taillant  caffez  beau¬ 
coup  de  brindilles  à  fix  ou  huit  pouces  de  long  ,  pour  les  faire  charger  à  fruit  :  je 
dis  de  caffer  les  brindilles  ,  Sc  non  pas  de  les  couper  ;  car  en  les  coupant,  la  fève 
repouffe ,  Sc  les  yeux  ne  fe  tournent  pas  à  fruit ,  comme  quand  on  les  caffe. 

A  mefure  que  vos  arbres  croiffent ,  Sc  que  vous  les  arrondiffez  en  les  taillant , 
vuidez  le  dedans  Sc  le  defTous  par-dehors;  ils  en  font  plus  propres  Se  font  mieux 
le  buiffon.  Ne  leur  laiffez  pas  trop  de  charge,  de  peur  qu’ils  n’avortent,  Sc 
taillez-les  également  de  tous  côtés. 

Si  quelqu’un  de  vos  arbres  pouffe  plus  d’un  côté  que  de  l’autre  ,  ce  qui  s’appelle 
un  arbre  épaulé ,  il  vous  faut  du  côté  fort  tailler  les  maîtreffes  -  branches  de 
cinq  à  fix  pouces  de  long  comme  à  l’ordinaire  ;  laiffer  fur  chaque  une  branche  à 
fruit  plus  longue  d’un  pouce ,  que  celle  à  bois ,  Sc  caffer  ces  branches  longues  , 
afin  que  les  boutons  fe  tournent  à  fruit  :  caffez  auffi  à  fix  ou  fept  pouces  de  long 
toutes  les  brindilles  de  ce  côté  fort ,  afin  qu’étant  chargé  à  bois  Sc  à  fruit  ,  il 
pouffe  moins.  A  l’égard  du  côté  foible  ,  taillez-le  de  la  même  hauteur  que  le 
côté  fort ,  pour  rendre  l’arbre  égal  Sc  bien  rond  :  Sc  pour  lui  donner  la  force 
néceffaire  pour  rattraper  le  côté  fort ,  retranchez  toutes  les  brindilles  ,  ne  laiffez 
que  les  fortes  branches ,  Sc  continuez  de  la  forte  jufqu’à  ce  que  les  deux  côtés 
foient  égaux. 
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Il  ne  faut  point  laiffer^  les  branches  de  buiflon  fi  bas  contre  terre  ,  parce  que 
le  fruit  n’y  a  pas  de  goût  Se  fe  pourrit  facilement. 

On  doit  aufli  prendre  garde  au  climat  Sc  au  terroir  :  quand  il  eft  froid  ou 
humide  il  faut  ouvrir  les  buiflons  davantage ,  afin  que  le  foleil  frappe  Se  mûrifle 
le  fruit.  Dans  les  terroirs  chauds  ,  légers  Sc  fablonneux ,  ou  le  fruit  efi  bien 
meilleur ,  quoique  plus  petit ,  il  vaut  mieux  ouvrir  ou  tailler  les  buiflons  peu 
ou  point  ,  d’autant  que  les  plaies  de  la  taille  ont  peine  à  fe  recouvrir. 

Quand  un  de  vos  arbres  pouffe  beaucoup  en  bois  fans  fe  mettre  à  fruit ,  vous 
devez  le  tailler  plus  long  qu’à  l’ordinaire,  le  charger  tant  que  vous  pourrez  en  brin¬ 
dilles  que  vous  caflerez  ,  pour  qu’elles  tournent  à  fruit ,  Sc  continuer  ainfi  jufqu’à 
ce  que  l’arbre  fe  foit  déclaré  à  fruit  :  après  quoi  vous  le  taillerez  à  l’ordinaire. 

Les  pommiers  Sc  les  pruniers  en  buiflon  fe  taillent  comme  je  viens  de  le  dire. 
On  réduit  de  la  même  maniéré  tous  les  arbres  greffés  fur  franc. 

Maniéré  de  faire  les  Arbres  en  contre-efpalier. 

Au  mois  de  Juillet  de  l’année  d’après  que  vous  les  aurez  plantés  ,  fichez  un 
échalas  en  terre  à  chaque  côté  de  l’arbre  ;  attachez  d’un  échalas  à  l’autre  une  ou 
deux  perches  groffes  comme  le  doigt ,  Sc  paliflez-y  les  branches  que  votre  arbre 
aura  pouffées ,  pour  leur  faire  prendre  leur  pli.  Au  mois  de  F évrier  fuivant  taillez- 
les  à  cinq  ou  fix  pouces  de  long. 

A  mefure  que  vos  arbres  augmentent  en  hauteur  Sc  en  largeur,  ajoutez  de  quoi 
les  bien  palifler;  taillez  fur  les  côtés  Sc  dans  le  haut  les  branches  à  fruit  plus  lon¬ 
gues  d’un  pouce,  que  les  branches  à  bois ,  Sc  arrangez-les  toutes  comme  les  doigts 
de  la  main  fans  fe  croifer ,  afin  que  votre  arbre  faffe  bien  l’éventail. 

Des  branches  qui  pouffent  derrière  Sc  devant,  il  faut  chaque  année  retrancher 
ou  paliffer  ce  qui  doit  l’être ,  &  caffer  ,  à  deux  ou  trois  pouces  de  long ,  celles  qui 
piquent  fur  le  gros  de  l’arbre  ,  afin  que  les  yeux  fe  tournent  à  fruit.  Quand  une 
fois  les  arbres  ont  commencé  à  en  porter ,  ils  continuent  tant  qu’ils  font  vivans. 
Si  les  branches  que  vous  aurez  caffées  repouflent  quelque  petit  bois  d’automne , 
vous  devez  l’ôter  en  Septembre ,  car  il  tire  la  fève ,  Sc  empêche  les  yeux  que  vous 
aurez  laiffés  de  fe  tourner  à  fruit. 

Lorfque  vos  arbres  commenceront  à  fe  joindre  ,  mettez  par  derrière  entre 
chaque  arbre  un  pieu  gros  comme  le  bas  de  la  jambe  ,  Sc  long  de  huit  pieds  ,  Se 
ayez  foin  que  ces  pieux  foient  bien  alignés ,  afin  que  les  arbres  que  vous  y  palif- 
ferez  ne  penchent  pas  plus  d’un  côté  que  de  l’autre  :  ces  pieux  ,  étant  fichés  deux 
pieds  en  terre  ,  attachez-y  avec  de  l’ofier  deux  rangs  de  perches  d’un  pouce  de 
groffeur ,  l’un  à  trois  pieds  de  terré ,  Sc  l’autre  dans  le  haut  ;  Sc  outre  cela ,  met¬ 
tez  des  petites  gaules  de  bout  dans  les  endroits  où  vous  verrez  qu’il  en  faudra 
pour  bien  paliffer. 

Quand  vos  arbres  auront  fix  pieds  Sc  demi  de  haut;  arrêtez-les  à  cette  hauteur, 
en  les  coupant  bien  de  niveau  par-deffus  ;  Sc  tous  les  ans  en  paliffant  faites-en 
autant.  On  donne  fouvent  moins  de  hauteur  aux  contre-efpaliers ,  mais  il  ne  leur 
en  faut  pas  donner  davantage  :  avec  cette  hauteur,  ils  font  un  bon  pied  ,  Sc  font 
toujours  pleins  de  petits  bois  Sc  de  fruit ,  depuis  la  greffe  jufqu’en  haut;  au  lieu 
qu’en  les  laiflant  monter  davantage  ,  ils  ne  font  plus  fi  gracieux  à  la  vue  ,  Sc  en 
prenant  trop  le  vent,  leur  balancement  fait  tort  au  fruit  Sc  aux  racines. 

Il  efi:  inutile  de  leur  faire  un  treillage  pour  les  palifler  :  le  treillage  leur  fait  un 
dos  appuyé,  Sc  les  tient  comme  s’ils  étoient  paliffés  le  long  d’un  mur  ;  au  lieu 
qu’en  leur  laiflant  deux  envers ,  ils  portent  également  des  deux  côtés ,  ce  qui 
en  fait  la  beauté. 
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Arbres  mal  élevés . 

Je  ne  puis  me  défendre  de  dire  quelque  chofe  des  arbres  qu’on  a  mal  élevés. 
Plufieurs  de  mes  amis  m’ayant  engage'  de  leur  donner  quelques  moyens  pour  re¬ 
mettre  les  leurs,  ou  du  moins  pour  empêcher  qu’ils  n’achevent  de  fe  ruiner,  je  ne 
puis  les  fatisfaire ,  fans  leur  faire  remarquer  à  l’œil  les  fautes  qu’ils  ont  commifes 
dès  qu’ils  ont  planté  leurs  arbres.  Dans  cette  vue  j’ai  fait  graver  trois  figures  :  la 
première ,  eft  un  arbre  planté  il  y  a  trois  ans  :  la  fécondé ,  eft  celui  que  j’^i  recoupé 
il  y  a  un  an;  &  la  derniere  eft  d’un  autre  qu’on  ne  voulut  pas  que  je  taillade ,  3c 
qu’on  coupa  à  fa  fantaifie. 

'  EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  Tige  de  V arbre.  B.  Où  on  a  coupé  l’ arbre  en  le  plantant.  C.  Ou  on  a  coupé  les 
branches  la  fécondé  année.  D.  Ou  on  les  a  coupées  la  troiféme  année.  E.  Ou.  on 
aurait  dû  couper  les  branches  à  bois.  F.  Où  on  auroit  dû  couper  celles  à  fruit. 
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î.  Obfervation  fur  les  arbres  mal  plantés.  Il  faut  remarquer  ,  i°.  qu’en  plantant 
cet  arbre  ,  on  a  laiffé  la  tige  (A)  trop  longue  ,  Se  que  cette  longueur  eft  inutile  , 
puifque  de  deux  pieds  qu’on  lui  a  laides  ,  il  n’y  a  crû  que  quatre  branches,  Se  que 
ces  quatre  branches  font  forties  à  l’extrémité  :  fi  on  avoit  coupé  cette  tige  à  neuf 
pouces ,  ces  mêmes  branches  feroient  venues  auffi-bien  ,  Se  même  plus  belles  , 
puifque  de  cette  longueur  de  neuf  pouces  ,  il  y  a  des  arbres  qui  pouffent 
quelquefois  jufqu’à  dix  ou  douze  branches. 

2°.  D’autres  perfonnes  plantent  leurs  arbres  comme  ils  les  arrachent ,  ou 
comme  ils  les  reçoivent  de  différens  endroits  ,  fans  leur  ôter  les  chevelus  ou 
fibres  ,  ni  prefque  leur  rafraîchir  les  racines,  Sc  leur  lailfent  toutes  les  branches. 
Ces  gens  là  n’ont  pas  remarqué  que  ce  chevelu  pourrit  en  terre ,  qu’il  n’y  a  que 
les  racines  formées  qui  en  pouffent  d’autres  ,  Sc  que  toutes  ces  branches  qu’on 
laiffe  font  fouvent  mourir  l’arbre  ;  les  racines  n’ayant  pas  encore  pris  de  nour¬ 
riture  ,  elles  n’en  peuvent  pas  donner  à  .ces  branches  ;  de  plus  ;  elles  altèrent  le 
pied  de  l’arbre,  la  fève  étant  obligée  de  fe  communiquer  par-tout,  Sc  le  foleil 
la  feche  avant  qu’elle  fe  foit  répandue. 

3°.  On  le  fert  de  toute  forte  de  plant,  fans  examiner  s’il  eft  bien  greffé  ou 
non  ,  s’il  eft  vigoureux  ou  foible.  Pourvu  que  ce  foit  un  arbre  ,  on  le  plante  fans 
regarder  qu’on  fait  occuper  une  bonne  place  à  un  méchant  arbre,  Sc  que  fou- 
vent  ,  quand  il  doit  donner  du  fruit ,  on  eft  obligé ,  à  caufe  de  fa  ftérilité  ,  de  le 
regreffer  ou  de  l’arracher ,  pour  en  planter  un  autre  ;  &  par-là  on  eft  prefque 
toujours  obligé  à  perdre  ,  pour  avoir  voulu  trop  ménager. 

II.  Obfervations  fur  les  arbres  mal  taillés.  Les  fautes  que  l’on  commet,  en 
taillant  les  arbres ,  ne  font  pas  moins  grandes  que  celles  que  l’on  fait  en  les  plan¬ 
tant.  Il  feroit  à  fouhaiter  que  ceux  qui  fe  mêlent  de  tailler  ,  vouluffent  donner 
quelques  heures  de  leur  loifir  à  obferver  ce  que  la  nature  fait;  ils  verroient 
qu’elle  tient  un  fi  bel  ordre  dans  toutes  fes  opérations,  qu’il  eft  impoffible  de 
les  voir  fans  les  admirer.  C’eft  à  quoi  un  véritable  Jardinier  devroit  s’attacher , 
Sc  c’eft  ce  que  la  plupart  ne  font  pas. 

Je  dis  donc  que  les  branches,  ayant  été  laiffées  à  l’arbre,  de  quatre  pieds  de 
long  ,  quand  on  les  a  taillées  la  première  fois  (C)  ,  il  n’y  en  eft  revenu  que  deux 
autres  à  leur  extrémité  ;  &  que  fi  on  avoit  coupé  les  deux  plus  greffes  plus  cour¬ 
tes  (E)  ,  ces  mêmes  branches  feroient  forties  plus  bas,  Sc  auroient  pu  garnir  le 
pied  de  la  muraille  contre  laquelle  l’arbre  eft  planté.  Les  deux  foibles  ayant  été 
coupées  auffx  trop  longues,  elles  fe  font  trop  aftoiblies;  fi  on  ne  les  avoit  coupées 
en  l’endroit  marqué  (E)  ,  la  fève  ,  n’ayant  pas  de  force  ,  auroit  laiffé  la  liberté 
aux  boutons,  qui  font  deffus,  de  fe  former  à  fruit.  Si  ces  branches  foibles  en 
avoient  pouffé  d’autres  à  leur  extrémité,  on  les  auroit  pû  couper  après  à  demi- 
bois  ,  Sc  le  bois  qu’on  y  auroit  attendu ,  n’auroit  pas  empêché  le  fruit  de  venir 
au-deffous. 

Quand  on  a  taillé  l’arbre  la  fécondé  Sc  la  troifie'me  année  ,  on  n’a  pas  laiffé  les 
branches  moins  longues  que  la  première  année-;  ainfi  on  voit  un  arbre  de  trois 
ou  quatre  ans  furpaffer  les  murs  contre  lefquels  il  eft  expofé,  quoiqu’ils  foient 
de  huit  pieds  de  haut  ;  ce  qu’il  ne  devroit  faire  que  la  feptiéme  ou  huitième 
année.  Lorfque  cet  arbre  a  ainfi  monté  au-deffus  des  murs  ,  on  coupe  apres  tous 
les  ans  ,  les  branches  qui  le  furpaffent  dans  le  même  endroit ,  de  forte  que 
l’on  fait  d’un  arbre  fruitier  une  tête  d’ofier. 
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EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 
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A.  Tige  de  L'arbre.  B.  Groffes  branches  ravalées  il  y  a  un  an.  C.  Nouvelles  bran¬ 
ches  que  l’arbre  a  produites.  D.  Oii  il  jaut  couper  les  nouvelles  branches.  E.  Oh  on 
auroit  pu  ravaler  l'arbre  ,  s*il  n’avoit  pas  été fi  vieux. 


III.  De  ce  qu’on  peut  faire  aux  arbres  mal  taillés .  Il  eft  difficile  de  rétablir 
entièrement  un  arbre  quand  il  eit  trop  vieux  ;  tout  ce  qu’on  lui  peut  faire ,  effi 
de  lui  ravaler  les  groffes  branches  (B)  auffi  bas  que  l’on  peut,  pourvu  que  l’on 
voye  quelqu’apparence  qu’il  en  puiffie  repouffier  d’autres.  Celui  dont  on  donne 
ici  la  figure ,  furpaffioit  de  beaucoup  le  mur  ;  je  lui  coupai  les  branches  auffi  cour¬ 
tes  que  je  pus  ;  l’on  voit  par  les  jeunes  branches  qu’il  a  repouffiées  (C)  ,  qu’il 
n’eft  pas  hors  d’état  d’être  remis  ;  en  recoupant  ces  nouvelles  branches  courtes 
(D)  ,  ii  fe  regarnira  facilement.  II  faudra  obferver  de  laiffier,  comme  nous  avons 
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déjà  dit  plufieurs  fois ,  les  branches  menues  longues  ,  8c  les  greffes  courtes1  ;  mais 
tout  cela  ne  pourra  pas  faire  regarnir  le  bas  des  murs.  S’il  n’avoit  pas  été  fi  vieux , 
je  l’aurois  ravalé  jufqu’aux  endroits  marqués  (E)  :  mais  je  ne  voyois  pas  d’appa¬ 
rence  qu’il  pût  repouffer  fi  bas.  On  auroit  dû  paliffer  les  nouvelles  branches 
dans  l’été ,  ce  qu’on  n’a  pas  fait. 

EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  Tige  de  V arbre.  B.  Où  on  doit  avoir  coupé  Us  branches.  C.  Où  on  les  a  cou¬ 
pées.  D.  Branches  qui  fe  croifent. 


*  f  t  t" 

L’arbre  de  cette  planche  auroit  pû  être  plus  facilement  remis  que  le  prece¬ 
dent,  parce  qu’il  a  des  branches  qu’on  auroit  pû  couper  plus  bas^,  fur  lefquelles 
Il  en  auroit  répouffé  d’autres.  Il  eft  vrai  qu’il  n’y  a  encore  rien  a  defefperer ,  fi 
l’on  coupe  les  grofies  branches  (C)  courtes;  car  il  eft  garni  de  bois  par-tout.  Il 
rfy  a  que  pour  le  paliffer  proprement  qu’il  eft  difficile  d’en  venir  à  bout ,  car 

E  e  ij 
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prefqu'e  toutes  les  grofles  branches  (D)  fe  croifent  les  unes  fur  les  autres  ,  ce 
qui  eib  un  défaut  très-confidérable ,  Se  qui  ne  peut  fe  fouffrir  ;  non  plus  que  de 
lier  ,  ou  plutôt  fagotter  plufieurs  petites  branches  enfemble.  C’efl:  là  où  l’on 
connoît  l’ignorance  du  Jardinier.  Elle  n’eft  pas  moindre ,  quand ,  au  lieu  de 
paliifer  ces  arbres  en  été,  il  en  coupe  la  plupart  des  branches,  ce  qui  ne  peut  fe 
pardonner  abfolument.  Car  fi  ce  font  des  grolfes  branches  qui  doivent  être  pour 
bois  ,  en  les  coupant  dans  l’été ,  on  oblige  la  fève  à  prendre  un  autre  cours ,  ce 
qu’elle  ne  peut  faire  fans  que  les  yeux  ,  qui  font  au-deflous  de  la  coupe,  ne  fe 
crevent ,  8c  que  d’une  forte  branche  il  en  revienne  trois  ou  quatre  foibles  8c 
tendres ,  qui  n’ont  pas  fouvent  la  force  de  réfifier  à  la  rigueur  de  l’hiver  :  que 
fi  ce  font  de  petites  branches,  ce  font  celles  à  fruit;  en  les  ôtant  tout-à-fait , 
on  ôte  le  fruit  ;  fi  on  les  coupe  par  le  milieu ,  les  yeux  ,  qui  font  fur  ce  qui  relie 
de  la  branche  ,  crèveront  ;  &  la  fève  s’ouvrant  des  paffages ,  les  boutons ,  qui 
étoient  dilpoles  pour  fruit ,  feront  avortés. 

Ceux  qui  fe  fervent  de  cerceaux  ,  pour  faire  ou  tenir  leurs  arbres  ronds ,  font 
voir  qu’ils  ignorent  les  moyens  de  les  figurer  par  la  taille.  C’efl:  faire  ,  d’un 
arbre  ,  une  figure  de  ruche  à  miel  ;  Sc  on  ne  profite  pas  alfez  du  lieu  où  l’arbre 
efl:  planté ,  puifqu’on  ne  peut  avoir  qu’un  rang  de  branches  liées  autour  de  ce 
cercle  ;  au  lieu  que  par  la  taille ,  on  peut  en  avoir  fix  ,  huit  Se  plus ,  fans  qu’il  y 
ait  de  la  confufion  ,  8c  que  cela  puifie  empêcher  le  fruit  de  mûrir ,  l’arbre  étant 
ouvert  dans  le  milieu ,  comme  iL  doit  l’être.  Je  pardonne  cependant  cette  maniéré 
de  conduire  un  buiffon ,  quand  il  commence  feulement  à  fe  former ,  Sc  qu’il  a 
deux  ou  trois  ans  :  cela  palfé,  il  faut  que  l’induftrie  feule  du  Jardinier  conduife 
cet  arbre. 

D  autres  font  de  leurs  arbres  des  ruchoirs* ,  ne  lailïant  delfus  que  cinq  ou  fix 
grolfes  branches  toutes  nues  ,  8c  ôtent  tous  les' ans  les  nouvelles  qui  y  croilfent  ; 
parce  que ,  difènt-ils ,  ces  menues  branches  ôtent  la  force  de  l’arbre,  8c  empêchent 
le  fruit  de  venir  bien  gros.  Il  y  en  a  qui  appellent  cette  taille ,  faire  faire  te  chande¬ 
lier  à  l’arbre  ;  c’efl:  la  plus  mauvaife  maniéré  qu’on  puilfe  fuivre  en  fait  de  taille. 

Je  n’aurois  jamais  fait,  fi  je  voulois  décrire  toutes  les  figures  que  l’on  donne 
aux  arbres  ,  ou  plutôt  toutes  les  maniérés  dont  on  fe  fert  pour  les  défigurer.  Je 
finis  en  difant  que  l’on  ruine  plutôt  les  pêchers  8c  les  abricotiers  que  tous  les 
autres  arbres.  La  raifon  efl,  qu’on  les  taille  ordinairement  après’  l’hiver,  Sc  que 
dans  ce  tems-là  les  boutons  à  fieurs  commencent  à  paroître ,  venant  toujours 
fur  le  jeune  bois ,  Sc  jamais  fur  le  vieux  ;  ce  qui  n’arrive  que  rarement  aux  autres 
arbres.  Outre  que  les  fleurs  viennent  auffi-bien  fur  les  grolfes  branches  que  fur 
les  menues  ;  au  contraire  des  autres  arbres  ,  où  les  fleurs  ne  viennent  que  fur  les 
dernieres ;  quoiqu’il  vienne  des  fleurs  fur  ces  grolfes  branches,  il  n’y  vient  pas 
de  fruit  pour  cela,  elles  tombent  toutes  ,  Sc  je  ne  fâche  pas  avoir  de  ma  vie  vâ 
line  pêche  fur  une  groife  branche.  Ceux  qui  n’ont  pas  toute  l’expérience  né- 
celfaire ,  font  un  grand  fcrupule  d’ôter  de  leurs  arbres  ,  une  branche  où  il  y 
a  tant  de  fleurs;  ainfi  ils  voient  périr  leurs  arbres  en  peu  d’années ,  fans  pouvoir 
les  remettre  ;  car  les  pêchers  Sc  les  abricotiers  ne  repouffent  jamais  fur  le  vieux 
bois ,  comme  nous  l’avons  déjà  remarqué  plus  haut.  Si  j’avais  des  pêchers  de 
cette  nature ,  je  n’héfiterois  pas  d’un  moment  à  les  arracher ,  non  plus  que  ceux 
qui  font  entachés  de  la  gomme ,  pour  en  replanter  un  autre  dans  la  même  place  , 
afin  de  l’occuper;  car  les  lieux ,  où  l’on  doit  les  planter ,  font  précieux ,  ne  devant 
être  que  le  long  des  murailles.  Il  y  en  a  qui  font  des  murs  de  planches  pour 
expofer  leurs  elpaliers  contre  ;  mais  cet  ufage  n’eft  pas  trop  bon ,  parce  que 

*  *  Ruchoirs  ,  font  de  certains  crochets  ‘de  bois  qui  font  fur  une  branehe  ,  dont  les  Yillageoifes  fa 
terveiu  en  France  à  pendre  leurs  pots  i  lait  ,  pour  les  faire  lecher. 
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les  branches  s’échauffent  trop  8c  trop  vite ,  8c  fe  refroidilfent  de  même  :  ainfi 
le  fruit  s  y  brûle ,  ou  fe  morfond  8c  languit  ;  au  lieu  que  la  chaleur  des  mu¬ 
railles  dure  davantage ,  Sc  eft  prefque  toujours  tempérée  ;  outre  que  les  vents  , 
qui  paflent  entre  deux  planches  ,  quelque  bien  jointes  qu’elles^  foient ,  font 
brouir  les  fleurs  8c  gâtent  les  fruits. 

Particularités  fur  la  taille  &  l1 entretien  des  Fruits  a  noyau. 

Outre  les  réglés  enfeignées  ci-deffus,  qui  font  communes  à  la  taille  de  toutes  for¬ 
tes  d’arbres ,  8c  outre  ce  que  nous  venons  de  dire  à  la  fin  du  précédent  article  pour 
les  fruits  à  noyau ,  il  y  a  quelques  remarques  particulières  à  y  ajouter ,  tant  fur  les 
tailles  des  premières  années  de  ces  arbres ,  que  fur  celles  qui  s’y  font  annuelle¬ 
ment  ,  quand  ils  font  élevés  8c  fruèlifians ,  8c  fur  ce  qui  regarde  leur  entretien. 

Tailles  des  Pêchers  &  des  Abricotiers. 

Quand  ils  ont  une  fois  atteint  trois  ans  ,  qui  eft  le  tems  ordinaire  de  leur 
perfection ,  on  les  taille  tous  les  ans  une  ,  deux  8c  même  trois  fois. 

Aux  pêchers,  ce  ne  font  jamais  que  les  branches  de  l’année  qui  donnent  le  fruit  : 
elles  font  toujours  bien  nourries,  8c  chargées  de. boutons  à  fruit.  Les  branches  à 
bois  n’ont  point  de  boutons. 

La  première  taille  des  pêchers  fe  fait  à  la  fin  de  l’hiver ,  ordinairement  vers 
la  mi-Mars  que  les  boutons  font  gros  :  on  peut  retarder  la  taille  jufqu’à  ce 
qu’on  les  voye  prêts  à  fleurir,  parce  qu’alors  on  connoît  mieux  les  boutons  â 
fleurs ,  8c  on  eft  par  conféquent  plus  en  état  de  bien  tailler  ,  foit  pour  le  bois 
ou  pour  le  fruit. 

On  taille  les  jeunes  pêchers  â  quatre  ou  cinq  yeux ,  afin  qu’ils  donnent  bien  des 
branches  à  bois,  8c  à  fruit  l’année  fuivante  ;  car  les  branches  à  fruit  du  pêcher  ne 
portent  pas  plufieurs  fois,  comme  celles  des  poiriers  :  elles  périlfent  ordinaire¬ 
ment  après  avoir  donné  du  fruit  ;  &  même  fouvent  elles  périlfent  par  la  gelée  , 
par  les  vents  roux ,  8c  par  les  brouillards ,  avant  que  d’apporter  du  fruit  :  en  ce 
cas ,  il  faut  les  ôter  toutes  auffi-tôt  qu’elles  paroiffent  mortes.  A  la  première  taille 
des  pêchers,  on  doit  donner  aux  branches  à  fruit  une  longueur  raifonnable  ,  fauf 
à  les  raccourcir  à  la  fécondé  taille ,  quand  elles  ne  paroiffent  pas  affez  groffes  pour 
nourrir  leur  fruit.  Il  eft  bon  aufli  de  leur  laiffer  toutes  les  branches  à  fruit  ;  mais  ii 
n’y  faut  laiffer  de  fruit,  quand  il  eft  noué,  qu’autant  que  les  branches  en  peuvent 
porter. 

Les  branches  à  bois  ne  doivent  être  taillées  qu’au  quatrième  ou  cinquième 
oeil,  félon  la  force  de  l’arbre  :  de  ces  branches  naiflent  des  branches  à  fruit,  & 
d’autres  qui  fleuriffent ,  mais  qu’il  faut  tailler ,  comme  les  précédentes  ,  pour 
en  avoir  de  bonnes  branches  à  fruit. 

Quelques-uns  ,  à  l’égard  de  ces  premières  branches ,  les  laiflent  fort  longues, 
fe  faifant  un  fcrupule  de  les  couper  à  caufe  des  fleurs  dont  elles  font  fouvent  char¬ 
gées  ;  8c  iis  n’en  taillent  que  quelques-unes ,  comme  branches  à  bois  :  mais  celles 
qu’ils  ont  laiffees  longues  trompent  fouvent  leur  attente ,  8c  ils  les  retaillent 
à  l’ordinaire  ,  auffi-tôt  q'ue  la  fleur  a  coulé. 

Pour  tailler  un  pêcher  ,  8c  tout  arbre  en  efpalier ,  on  doit  d  abord  le  depalift- 
fer,  l’ouvrage  s’en  fait  plus  aifément ,  puis  on  retranche  tout  le  bois  mort  8c  les 
branches  chiffonnes,  n’y  laiffant  que  les  meres  branches,  les  branches  a  bois,  8c 
les  branches  à  fruit.  Lorfqu’un  pêcher  eft  dégarni  de  branches  d  bois  d’un  côté  , 
&  qu’il  n’y  a  que  des  branches  d  fruit ,  il  faut  tailler  court  les  plus  grolfes  bra/v- 
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ches  à  fruit ,  afin  qu’en  donnant  du  fruit ,  elles  laiffent  un  demi-bois  ;  c’eft  le 
moyen  d’éviter  le  vuide  ,  qui  eft  le  grand  défaut  des  efpaliers. 

Pour  bien  élever  des  pêchers ,  Sc  les  faire  durer  plus  de  cinquante  ans ,  il  eft 
néceffaire  de  bierr  les  paliffer  dès  leur  première  pouffe ,  afin  qu’on  puiffe  bien 
tailler  leurs  branches  à  proportion  de  leur  force,  les  plus  groffes  à  fix  ou  fept 
pouces  de  long,  Sc  les  foibles  à  quatre  ou  cinq  :  ce  qu’il  faut  obferver  pendant 
quelques  années. 

Quand  les  pêchers  prennent  force  ,  Sc  commencent  à  pouffer  des  gourmands  , 
c’eft-à-dire  de  groffes  branches  de  l’année ,  fi  elles  peuvent  fervir  à  garnir  l’en¬ 
droit  où  elles  pouffent,  on  les  coupe  de  fept  à  huit  pouces  de  long  ;  finon  il  faut 
les  couper  à  deux  ou  trois  lignes  du  gros  de  l’arbre,  pour  qu’elles  repouffent  de 
petites  branches  à  fruit  l’année  d’après.  Si  on  les  coupoit  jufte  au  gros  de  l’ar¬ 
bre  ,  il  s’y  formeroit  de  la  gomme  qui  endommageroit  le  pêcher.  Quand  ces 
gourmands  viennent  au  bout  de  l’arbre ,  on  doit  les  couper  entièrement  ;  finon 
ils  en  poufferoient  d’autres  qui  feroient  dépouiller  tout  le  petit  bois  des  pêchers, 
ils  deviendroient  comme  des  échalas,  Sc  dureroient  beaucoup  moins. 

Pour  empêcher  les  gourmands  ,  on  ne  taille  les  branches  à  bois  que  fur  de 
moyennes  branches  ;  on  ôte  toutes  les  groffes ,  Sc  on  conferve  les  jeunes  bran¬ 
ches  où  l’on  voit  des  boutons  doubles  à  fruits  :  fi  elles  font  fortes,  on  les  taille 
de  huit  à  dix  pouces  de  long,  ce  qui  fe  nomme  Yembourde  ;  mais  fi  elles  font 
foibles,  on  les  coupe  à  deux  ou  trois  boutons  à  fruit  :  à  l’égard  des  petites,  on 
les  ôte  tout-à-fait ,  parce  qu’elles  ne  donnent  rien  de  bon,  Sc  qu’elles  font  tort 
au  refte. 

A  la  fin  de  Mai ,  il  faut  pincer  les  bouts  de  toutes  les  groffes  branches , 
pour  les  faire  brancher ,  Sc  pouffer  bien  du  bois  à  fruit ,  Sc  pour  empêcher  les 
gourmands. 

On  ne  commence  à  paliffer  les  pêchers  d’été,  que  le  quinze  Juin ,  à  caufe  que 
les  branches ,  étant  trop  tendres ,  fe  gangréneroient  entre  le  lien  Sc  le  treillage  5 
Sc  on  continue  aies  paliffer  trois  fois,  jufqu’au  mois  de  Septembre. 

Les  abricotiers  fè  taillent ,  à-peu-près  ,  comme  les  pêchers  ,  à  la  réfërve  que 
l’on  coupe  les  plus  groffes  des  jeunes  branches  de  l’année ,  à  trois  lignes  près  du 
gros  de  l’arbre,  afin  qu’il  repouffe  du  jeune  bois  far  la  coupe.  On  taille  toutes 
celles  qui  fe  trouvent  au-deffous  de  fix  ou  huit  pouces  de  long ,  tout  au  plus ,  pour 
faire  des  branches  à  bois  :  on  taille  toutes  les  meilleures  branches  à  fruit  de  Fuit 
à  dix  pouces  de  long,  Sc  les  petites  à  trois  ou  quatre  boutons  à  fruit. 

On  doit  éplucher  avec  foin  tout  le  petit  bois  mort  ;  fans  quoi  les  arbres  fè 
féchent,  Sc  tout  le  petit  bois  de  dedans  fe  dépouille,  ce  qui  fait  grand  tort  aux 
arbres.  On  laiffe  par-tout ,  dans  l’arbre ,  de  bonnes  jeunes  branches  coupées  à 
fix  pouces  de  long ,  pour  les  faire  pouffer  Sc  rajeunir  l’arbre. 

Il  faut  tailler  les  abricotiers  dans  le  mois  de  Février,  afin  de  pouvoir  les 
paliffer ,  en  même  tems  ,  fans  crainte  de  fècouer  les  boutons  à  fruits. 

On  met  les  paillaffons  aux  pêchers ,  Sc  aux  abricotiers ,  auffi-tôt  qu’ils  font 
taillés. 

Tous  les  pêchers  Sc  abricotiers,  qui  ne  produifent  plus  de  groffes  branches 
nouvelles  ,  font  fur  le  retour.  On  peut  étêter  les  abricotiers  pour  les  renouvel- 
ler.  A  l’égard  des  pêchers  ,  il  faut  les  arracher  Sc  en  mettre  d’autres  à  la  place  , 
quand  ils  font  dans  des  terres  légères ,  à  moins  que  par  le  pied  ils  n’aient  pouffé 
vigoureufement  des  branches,  ou  quelques  gourmands  qui  puiffent  rajeunir  l’ar¬ 
bre  :  en  ce  cas ,  il  faudra  les  tailler  à  un  bon  pied  de  long.  Mais  dans  les  terres 
franches  ,  les  pêchers  ,  qui  ne  pouffent  plus  de  branches  à  bois,  ne  doivent  pas 
pour  cela  être  arrachés  ;  il  fuffit  de  les  rabattre  à  huit  ou  dix  pouces  de  la  tige ,  au 
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mois  de  Novembre  ou  de  Décembre  :  ils  donneront  encore  de  bons  jets  qui 
les  rajeuniront  ,  à  moins  qu’ils  n’aient  quelque  maladie  intérieure  dans  les 
racines  ou  dans  le  tronc.  On  rajeunit  de  même  les  abricotiers  Se  les  pruniers  , 
dans  toutes  fortes  de  terres. 

Outre  cette  première  taille  ,  qui  fe  fait  à  la  fin  de  l’hiver  fur  les  pêchers  Se  les 
abricotiers  ,  on  en  fait  une  fécondé ,  Se  quelquefois  une  troifiéme  ,  depuis  la 
mi -Mai  jufqu’à  la  mi -Juin,  lorfque  les  fruits  font  noués  ou  coulés.  Par -là 
on  conferve  aux  fruits  naiffans  une  plus  abondante  nourriture ,  Se  on  délivre 
l’arbre  de  nouvelles  branches  inutiles ,  foibles  ou  incommodes  ,  qui  l’épuifent  ou 
le  défigurent  ;  c’eft  alors  qu’on  décharge  les  branches ,  de  ce  qui  peut  y  avoir  de 
trop  de  fruit.  * 

Lors  de  la  première  taille  ,  on  a  quelquefois  taillé  des  branches  à  fruit  qui 
demandent  qu’on  les  retaille  ,  ou  parce  qu’elles  font  trop  foibles  dans  leur 
longueur ,  pour  porter  le  fruit  qu’elles  ont  produit ,  ou  parce  que  le  fruit 
qu’on  y  attendoit  y  a  manqué 3  alors  on  raccourcit  ces  branches  pour  leur  faire 
jetter  du  bois. 

On  retaille  aufTi  les  branches  qui  parodient  altérées  ou  à  moitié  feches  :  8c  fi  un 
pêcher  eft  chargé  de  beaucoup  de  branches  à  fruit ,  8c  de  peu  qui  foient  à  bois  , 
on  taille  les  plus  groffes  les  premières ,  comme  branches  à  bois  ,  pour  leur  en 
faire  jetter  de  nouvelles  ,  qui  tiennent  le  pêcher  toujours  garni. 

Il  faut  a u fîi  retrancher,  dans  certe  taille ,  le  bois  lec  &  languiffant ,  &  celui  qui 
eft  attaqué  de  gomme. 

En  Mai  8c  en  Juin ,  on  pince,  8c  on  ébourgeonne  les  pêchers  8c  les  abrico¬ 
tiers  ,  comme  nous  le  dirons  dans  l’Article  particulier  du  Pincement,  8c  de 
PEbourgeonnement  des  Arbres  à  fruit. 

Taille  des  Pruniers . 

La  taille  des  pruniers ,  quoique  fruit  à  noyau  ,  eft  bien  différente  des  pré¬ 
cédentes.  On  taille  les  pruniers  dès  le  mois  de  Février  de  chaque  année  ;  on  le 
régie  félon  la  vigueur  de  l’arbre. 

Souvent  on  eft  embarraiïe  à  tailler  un  prunier  ,  parce  qu’il  jette  ordinairement 
avec  vigueur.  Il  faut  laiffer  les  branches  à  fruit  fort  longues ,  ôter  les  inutiles  3 
tailler  long  aufli  les  branches  à  bois ,  8c  éviter  la  confufion  des  branches. 

La  bonne  maniéré  de  tailler  un  prunier,  eft  de  lui  laiffer  beaucoup  de  vieux 
Fois,  fur-tout  à  l’égard  des  branches  à  fruit.  Il  arrive  fouvent  que  les  bran¬ 
ches  qu’on  a  taillées  long  en  produifent  d’autres  à  leur  extrémité  ;  on  doit 
encore  les  laiffer  longues  :  mais  fi  au  bout  de  ces  fécondés  branches  il  en  naît 
encore  d’autres  ,  on  affeoit  fa  taille  fur  celle  qui  a  produit  ;  ou  bien  on  taille 
extrêmement  court  la  derniere  venue ,  fi  les  deux  premières  n’ont  pas  une 
longueur  exceffive. 

Les  pruniers  font  fort  fujets  à  pouffer  des  gourmands,  qu’il  ne  faut  point  man¬ 
quer  d’ôter.  On  ne  plante  prefque  plus  de  pruniers  nains  ,  à  caufe  du  génie  ca¬ 
pricieux  de  cet  arbre ,  qui  hait  la  contrainte  ,  8c  fe  plaît  en  plein  air  3  il  y  donne 
beaucoup  de  fruits ,  pourvu  qu’on  ait  foin  de  le  dégager  de  la  confufion  des 
branches  qui  y  croiffent  ;  pour  cela  on  ne  le  doit  tailler  que  fix  ou  fept  années  de 
fuite  ,  après  l’avoir  replanté  ,  afin  qu’il  faffe  bon  pied  &  bonne  tête  :  8c  lorfqu’il 
a  beaucoup  de  branches ,  il  faut  le  laiffer  aller  à  fa  volonté  lans  le  tailler  ;  un 
lèul  donnera  plus  de  fruit  que  fix  qu’on  continueroit  à  tailler  tous  les  ans. 

Comment  rétablir  un  Pêcher  mal  conduit ,  vieux  ou  dépéri. 

Il  fe  voit  allez  fouvens;  de  vieux  pêchers  négligés ,  mal  conduits  &  tout  degar- 
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nis  dans  le  bas  :  8c  il  eft  allez  difficile  d’y  remédier  ;  car  le  pêcher  ne  porte  point 
en  vieux  bois  comme  les  autres  arbres. 

Il  faut  donc  pour  cela  qu’un  pêcher  jette  en  pied  des  branches  gourmandes; 
pour  lors  on  ne  fauroit  manquer  de  bien  faire ,  li  on  ravale  tout  l’arbre  fur  les 
gourmands  qu’on  taille  au  troifieme  œil  feulement ,  afin  qu’ils  donnent  des  bran¬ 
ches  allez  bien  nourries ,  pour  commencer  à  former  cet  arbre  :  fi  pourtant  ces 
nouvelles  branches  s’emportent  trop  ,  il  faudra  les  pincer. 

On  peut ,  dès  la  fin  du  mois  de  Mai ,  faire  cette  opération  ,  en  jettant , 
comme  on  a  dit,  tout  l’arbre  à  bas.  On  ne  doit  pas  écouter  là-deffus  ceux 
qui  s’écrient ,  que  s’y  prendre  en  ce  tems  ,  c’eft  donner  lieu  à  la  fëve  de  s’éva¬ 
porer  :  c’eft  un  pur  abus;  8c  loin  de  manquer  en  cela,  au  contraire,  on  avance 
l’effet  d’une  année. 

On  peut  aufîï  ravaler  &  greffer  les  vieux  pêchers ,  qui  ont  le  pied  bon. 

Comment  greffer  &  conduire  les  vieux  Arbres  ravales  de  greffes. 

Si  vous  avez  quelqu’arbre ,  qui  n’apporte  pas  de  bon  fruit ,  ou  qui  ne  produife 
pas  facilement ,  quoiqu’il  foit  encore  bien  vif,  coupez-lui  la  tête  à  des  endroits 
propres  à  pofer  des  greffes ,  que  vous  prendrez  fur  un  autre  portant  de  bon  fruit  : 
taillez  vos  greffes  fur  du  bois  de  deux  ans ,  8c  ne  leur  laiffez  que  trois  yeux  : 
greffez  votre  pêcher  en  fente  ,  8c  faites-y  une  bonne  poupée  de  foin  8c  de  terre 
rouge  ;  moyennant  cela ,  votre  arbre  eft  immanquable  :  cela  eft  d’expérience. 
L’embarras  8c  l’adreffe  confifteront  à  favoir  contenir  la  grande  fougue  de  cet 
arbre ,  qui  trouvant  toute  la  force  de  fes  racines  &  toute  fa  fève  occupées  à  nour¬ 
rir  feulement  quelques  greffes  ,  au  lieu  d’une  groffe  tête  qu’il  avoir  auparavant  9 
fait  toujours  de  fortes  8c  nombreufes  pouffes ,  qui  caufent  de  la  confufion  à  l’arbre  , 
à  moins  qu’on  ne  lâche  bien  contenir  la  fève.  Il  faut ,  pour  cela  ,  tenir  l’arbre  gran¬ 
dement  ouvert,  les  branches  bien  étendues  ;  tailler  long  celles  qui  font néceffai- 
res;  en  laifler  beaucoup  d’inutiles  ;  tailler  quelques  branches  en  moignon  pour 
les  faire  brindiller  ;  laiffer  quelques  branches  de  hors  d’œuvre,  même  de  faux 
bois,  qui  eft  ce  qu’on  appelle  des  ventoufes  ou  décharge  de  fève  :  tenir  néanmoins1 
l’arbre  toujours  bien  garni ,  8c  même  de  menu  bois  8c  du  bas  ;  8c  après  la  quatrième 
taille  ,  quand  il  eft  tourné  à  fruit ,  ôter  peu  à  peu  les  ventoufes  ,  le  faux  bois  Sc 
tout  le  refte  du  bois  inutile  ;  réduire  l’arbre  à  la  taille  ordinaire;  ravaler,  d’année) 
en  année,  &  par-ci  par-là,  fur  quelqu’une  des  vieilles  tailles  précédentes  ,  afi$ 
d’avoir  toujours  le  bas  de  l’arbre  bien  garni  ;  ce  qui  ne  fe  peut  fans  ce  fecours. 

^libres  charges  de  bois  fans  fruits. 

Pour  arrêter  leur  fougue,  taillez-les  long;  laiffez-les  fort  garnis  de  menuf 
bois  ;  caffez-en  beaucoup  de  brindilles  par  le  bout,  pour  diminuer  la  trop  grande 
abondance  de  fève  :  8c  fi  cela  ne  réuffit  pas,  déchauffez-les  au  pied,  8c  coupez-y 
quelques  fortes  racines  autant  d’un  côté  que  de  l’autre  ,  pour  qu’ils  foient  égaux. 
Ce  châtrement  vous  réuffira  mieux  que  de  ficher  ,  comme  faifoient  nos  An¬ 
ciens  ,  une  cheville  de  bois  dans  le  tronc  de  l’arbre  ;  8c  quand  une  fois  il  aura 
commencé  à  fe  mettre  à  fruit,  ce  fera  pour  toujours. 

sirbre  dé  haute  tige  ou  à  plein  vent. 

On  plante  les  arbres  de  tige  fans  les  étêter  ;  on  n’y  laiffe  que  quatre  ou  cinq? 
branches,  &  on  ne  fait  que  les  raccourcir.  On  les  plante  toujours  en  quinconce  ou 
â  angles  droits,  8c  ce  font  ordinairement  des  poiriers  mêlés  de  quelques  pom¬ 
miers 
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miers  ou  pruniers  ,  ou  bien  on  en  fait  des  plants  de  chaque  efpe'ce  :  les  cerifiers 
8c  meme  les  abricotiers  y  entrent  auffi. 

On  ne  taille  point  les  arbres  à  plein  vent  ;  on  les  abandonne  à  leur  qénie  , 
quand  on  a  eu  foin  de  leur  former ,  dans  les  fix  premières  années,  une  belle  tête 
ronde  8c  gaie. 

Les  arbres  de  tige  ont  pourtant  certaines  branches  particulières  qu’il  faut  con¬ 
sidérer  ;  telles  font  les  plus  fortes  branches  ,  8c  celles  qui  s’élèvent  d’un  beau 
brin  ,  chargées  de  beaucoup  de  branches  qui  donnent  la  figure  à  l’arbre  ;  au  lieu 
que  celles  qui  naiffent  tortues  ,  placées  en-dehors  ou  en-dedans  ,  doivent  être 
retranchées  ,  parce  qu’elles  rendent  un  arbre  difforme  :  on  doit  auffi  l’égayer , 
en  ôtant  celles  qui  caufent  de  la  confufion. 

Lorfqu’on  coupe  une  branche  fur  un  arbre  de  tige  ,  il  eft  bon  de  la  couper 
dès  fon  origine  ,  &  jamais  à  l’extrémité:  il  faut  auffi  avoir  foin  d’émonder  la  tige 
de  ces  arbres  ,  principalement  lorfqu’ils  font  jeunes.  On  doit  y  empêcher  la 
confufion  des  branches  ,  qui  fait  que  les  fruits  qu’ils  produifent ,  font  la  plu¬ 
part  infipides  Sc  fans  coloris. 

On  peut  tailler  les  gros  arbres  en  plein  vent ,  &  les  décharger  de  bois  jufqu’i 
la  fin  du  mois  d’ Avril  ;  mais  lorfqu’on  leur  ôte  des  groffes  branches  ,  il  faut 
obferver  de  les  couper  tout  contre  le  tronc ,  8c  les  emmaillotter  auffi-tôt  :  car 
fi  le  bois  de  la  coupe  demeure  découvert  8c  à  l’air ,  il  fe  pourrit,  il  fe  forme 
un  creux  dans  le  corps  de  la  tige  ,  qui ,  augmentant  peu-à-peu  ,  gagne  enfin 
le  cœur  de  l’arbre  ,  8c  le  fait  mourir. 

La  même  chofe  arrive  aux  branches  mal  coupées  ,  à  caufe  des  petits  chicots 
qu’on  y  laiffe  qui  les  empêchent  de  fe  recouvrir.  C’eft  pourquoi  le  Jardinier  ne 
peut  être  trop  foigneux,  en  taillant  les  arbres  ,  de  couper  toutes  les  branches 
fort  uniment  &  proche  de  la  tige  ;  &  fi  elles  font  groffes  ,  de  les  couvrir  ir con¬ 
tinent  de  glaife  ou  d’argille ,  détrempée  avec  du  foin  ou  avec  de  la  mouffe ,  pour 
les  garder  du  hâle  8c  de  la  chaleur  du  foleil  qui  empêche  la  feve  d’y  couler.  Les 
cifeaux,  dont  fe  fervent  les  Menuifiers  ,  font  très-commodes  pour  couper  pro¬ 
prement  les  groffes  branches ,  &  valent  bien  mieux  que  la  ferpe  Sc  la  feie.  Les 
gros  arbres,  étant  ainfi  déchargés  de  leurs  branches  ,  confufes  Sc  inutiles  ,  re¬ 
pouffent  ordinairement  quantité  de  faux  jets  ,  qu’on  doit  ôter  tous  les  ans  avec 
foin  ,  pour  peu  que  l’arbre  mérite  d’être  ménagé. 

Il  ne  faut  jamais  fouffrir  de  bois  mort  aux  arbres ,  pas  même  aux  plants  cham¬ 
pêtres  ,  8c  il  eft  effentiel  de  le  couper  jufqu’au  vif;  autrement  le  mort  gagne  tou¬ 
jours  fur  le  vif. 


CHAPITRE  VIT. 


Palijfer  ,  pincer  &  e'bourgeor.ner  les  Arbres  3  &  y  conferver  le  fruit. 

J E  rafïemble  ,  dans  un  feu!  Chapitre  féparé  ,  ces  differens  points  de  la  culture 
des  fruitiers  ,  pour  n’avoir  plus  à  parler  que  des  fruits  mûrs. 

Palijfer. 

Tout  le  monde  fait  que  palijfer  ,  c’eft  attacher  à  un  treillage  les  branches  des 
arbres  plantés  en  efpaliers  ,  8c  les  attacher  fi  proprement  à  droite  8c  a  gauche  , 
que  la  muraille  en  foit  couverte  entièrement  &  également.  C’eft  pourquoi ,  en 
certain  cas  ,  on  dit  plier  les  branches,  au  lieu  de  paliffer. 

Tome  IL  P  £ 
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J’ai  parlé  ci-deffus  des  treillages ,  page  i<58  :  ainfi  il  n’eft  ici  queftion  que  du 
tems  8c  de  la  maniéré  de  palilTer. 

Avant  que  de  commencer  ale  faire,  on  doit  laiffer  pouffer  les  arbres  en  toute 
liberté  pendant  leur  première  année  ,  comme  je  l’ai  déjà  dit  ,  fans  les  ébour- 
geonner  ni  les  arrêter  ,  8c  attendre  le  mois  de  Février  ou  de  Mars  de  la  fé¬ 
condé  année  ,  pour  commencer  à  les  tailler  8c  à  les  attacher  contre  les  mu¬ 
railles  ,  parce  que  leurs  premiers  jets  font  fi  petits  ou  fi  tendres ,  qu’on  ne 
peut  les  paliffer  fans  les  contraindre  8c  les  altérer  beaucoup. 

Pour  bien  paliffer  les  jeunes  arbres ,  après  qu’on  en  a  ôté  le  bois  inutile  8c 
les  branches  qui  ne  peuvent  fe  coucher  contre  la  muraille  ,  il  faut  commencer 
par  la  maîtrelfe  branche  ,  qui  eft  celle  qui  doit  faire  le  corps  de  l’arbre  ,  8c  la 
placer  toute  droite  fans  la  pencher  d’aucun  côté  ,  8c  l’arrêter  par  le  haut  plus 
ou  moins  court ,  félon  fa  force  8c  celle  de  l’arbre.  On  doit  enfuite  arranger,  des 
deux  côtés  ,  toutes  les  autres  branches  ,  8c  les  bailler  jufqu’à  un  demi-pied 
près  de  terre  ,  s’il  fe  peut  ,  pour  couvrir  les  bas  de  la  muraille. 

En  palilfant ,  il  eft  bon  de  conduire  toutes  les  branches  comme  les  doigts 
d’une  main  ouverte  ,  ou  les  bâtons  d’un  éventail  étendu ,  8c  en  même  tems  pren¬ 
dre  garde  de  ne  les  point  contraindre  ,  ni  les  courber  en  dos  de  chat;  car  lorf- 
qu’elles  font  ainfi  forcées  ,  elles  font  un  coude ,  fur  lequel  la  fève  s’arrêtant , 
pouffe  toujours  un  faux  jet  qui  emporte  toute  la  force  du  refte  de  la  branche  , 
8c  l’empêche  de  profiter.  Par  cette  raifon ,  il  ne  faut  jamais  que  le  bout  des 
branches  foit  attaché  plus  bas  que  le  lieu  d’où.  elles  fortent;  mais  il  doit  être  con¬ 
duit  en  montant  un  peu. 

Il  elF  néceffaire  encore  d’obferver  de  ne  pas  croifer  les  branches,  ni  les  paffer 
l’une  fur  l’autre  ,  ni  les  attacher  deux  enfemble  ;  mais  de  les  féparer  les  unes  des 
autres ,  8c  les  elpacer  entr’elles  félon  leur  nombre  8c  la  force  de  l’arbre. 

Quelquefois  on  eft  pourtant  contraint ,  quand  les  arbres  font  vieux  8c  qu’ils 
fe  dégarniffent  du  milieu  ,  de  renverfer  les  petites  branches  8c  de  les  faire  re¬ 
tourner  contre  la  tige,  pour  conferver  la  beauté  des  efpaliers ,  &  cacher  les  pla¬ 
ces  dégarnies.  Ce  défaut  de  branches  arrive  ordinairement  aux  arbres  par  l’i¬ 
gnorance  du  Jardinier  ,  à  les  favoir  conduire  dans  leurs  commencemens,  ou  par 
fa  négligence  à  les  tailler ,  à  les  ébourgeonner  8c  à  les  paliffer  dans  les  faifons 
qui  leur  font  propres  ;  car  il  eft  certain  que  la  plupart  des  arbres  ne  fe  dégar¬ 
niffent  que  pour  avoir  été  négligés ,  ou  taillés  8c  palilfés  mal-à-propos  8c  hors 
de-faifon  :  8c  l’expérience  fait  voir  qu’il  eft  aifé  ,  avec  un  peu  de  foin  8c  de  con- 
noififance,  de  les  conferver  toujours  beaux  ,  bien  garnis,  8c  de  les  faire  durer 
très-long-tems ,  8c  rapporter  de  beau  fruit. 

On  paliffe  encore  les  arbres  au  mois  de  Juillet.  Ce  font  alors  les  nouveaux 
jets  qu’on  attache  au  treillage  pour  rendre  l’efpalier  plus  agréable  ,  8c  pour  que 
les  fruits  foient  plus  expofés  au  foleil. 

Il  faut  dépalilîer  les  arbres  quand  on  y  veut  tailler,  pour  mieux  connoitre  l’ou¬ 
vrage  8c  le  faire  plus  aifément. 

Pincer  &  ébourgeonner . 

Pincer ,  c’eft  ôter  avec  les  ongles  un  fujet  tendre  8c  nouveau  à  trois  ou  qua¬ 
tre  yeux  :  par-là  on  arrête  les  branches  qui  veulent  devenir  gourmandes  ;  elles 
deviendroient  trop  hautes  8c  trop  groffes,  8c  ne  poufferoient  que  du  bois  :  au 
lieu  qu’étant  pincées  ,  elles  fourchent  &  repouffent  plulieurs  petites  branches 
inférieures ,  dont  les  unes  font  bonnes  à  fruit ,  8c  les  autres  à  bois  ;  car  le  pin¬ 
cement  ,  en  arrêtant  le  paffage  de  la  fève,  fait  crever  des  yeux  ,  8c  donne  plu- 
fieurs  branches* 
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On  pince  les  pêchers,  les  abricotiers  ,  les  poiriers,  les  figuiers  de  les  jets  des 
vieux  arbres  qui  ont  été  greffes  en  couronne. 

Le  pincement  doit  fe  faire  en  Mai  St  en  Juin  ;  fi  on  le  faifoit  plus  tard  ,  les 
branches  pince'es  ,  ne  donneroient  au-deflous  d’elles  ,  que  des  branches  chifon- 
nes  St  infru&ueufes  pour  l’année  fuivante  ,  parce  que  la  fève  eft  alors  occupée  à 
fortifier  les  branches  à  bois,  les  branches  à  fruit,  venues  de  la  première  taille 
de  l’année  ,  &  le  fruit  meme. 

Ebourgeonner  les  arbres  ;  c’eft  en  ôter,  avec  la  fèrpette  ,  les  branches  inutiles 
8c  toutes  celles  qui  font  de  la  confufion ,  afin  que  les  bonnes  branches  à  bois  8c 
à  fruit,  que  l’on  conferve  ,  fe  fortifient. 

On  ébourgeonne  les  poiriers  aux  mois  d’Avril  8t  de  Mai ,  8c  les  pêchers  8c 
les  abricotiers ,  en  Mai  8c  en  Juin.  En  ébourgeonnant  les  pêchers  ,  on  abat  ce 
qu’il  y  a  de  pêches  de  trop. 

Quand  on  n’a  point  ébourgeonné  les  arbres  en  faifon  ,  8c  que  les  jets  font 
trop  durs ,  il  faut  feulement  les  couper  à  deux  ou  trois  doigts  de  la  branche  , 
8c  attendre  l’hiver  fuivant  pour  les  ôter  entièrement  ;  car  tant  que  la  fève  eft  à 
l’arbre ,  on  n’y  doit  faire  aucune  incifîon  fans  une  grande  néceffité. 

Soins  néceffaires  pour  conferver  les  fruits  fur  l’Arbre, 

i°.  Les  pêchers  ,  les  abricotiers  8c  les  pruniers  font  en  fleurs  peu  de  tems 
après  la  taille  :  c’eft  pourquoi ,  pour  les  garantir  de  la  gelée ,  des  roux-vents, 
8c  des  autres  halards  ,  il  faut  les  couvrir  ou  de  paillaflons,  qu’on  met  devant  les 
arbres,  ou  de  cofles  de  pois,  qui  ont  de  longues  traînafles ,  qu’on  larde  dans 
le  treillage  pour  les  faire  tenir  ;  on  les  y  laifle  jufqu’à  ce  que  les  pêches  foient 
grofles  comme  le  bout  du  petit  doigt. 

Les  paillaflons  roulans  ,  font  les  plus  propres  8c  les  plus  commodes  ,  fur-tout 
pour  les  pêchers  8c  les  abricotiers.  Il  eft  eflentiel  qu’ils  aient  un  pouce  d’épaif- 
feur  :  on  les  laifle  attachés  au  haut  des  arbres  depuis  le  commencement  de 
Mars  jufqu’à  la  fin  de  Mai,  pour  les  abaifler  quand  le  tems  varie  :  on  peut  être 
trois  ou  quatre  jours  fans  les  relever  ,  cela  ne  fait  point  de  mal  aux  arbres  :  mais 
enfuite  on  doit  leur  donner  de  l’air.  Il  ne  faut  que  de  la  paille  8c  de  la  ficelle 
pour  faire  ces  paillaflons  :  on  béchevete  la  paille  ,  Sc  on  la  trace  à  quatre  bran¬ 
ches  de  ficelle.  On  fait  ces  paillaflons  de  huit  ou  dix  pieds  de  long ,  fuivant  la 
hauteur  du  mur,  fur  cinq  pieds  de  large  ;  on  les  attache  au  haut  du  mur,  de 
façon  qu’étant  déployés,  ils  aefeendent  à  un  demi-pied  de  terre  :  Sc  pour  em¬ 
pêcher  qu’ils  n’endommagent  les  arbres,  on  met  fous  ces  paillaflons,  à  un 
pied  de  diftance  du  mur  ,  deux  perches ,  fichées  en  terre  ,  8c  attachées  au  treil¬ 
lage  par  le  haut  avec  un  brin  d’ofier.  Pour  pouvoir  les  rouler  Sc  les  attacher 
dans  le  haut,  011  y  met ,  en-deflous ,  dans  le  milieu  de  chaque  côté  ,  la  longueur 
d’un  pied  de  ficelle ,  avec  un  petit  bâton  au  bout ,  gros  comme  le  doigt  ;  on 
fiche  ce  bâton  derrière  le  treillage  ,  pour  retenir  les  paillaflons  roulés. 

20.  Lorfque  le  printems  eft  fec  8c  froid,  il  arrive  fouvent  que  les  pêchers  ne 
peuvent  pas  défleurir  ;  la  fleur ,  s’attachant  fur  la  petite  noix  de  la  pêche ,  fe  féche 
deflus  8c  la  fait  tomber.  Pour  empêcher  cela  ,  il  faut  déchaufler  ces  arbres  ,  y 
jetter  des  féaux  d’eau;  8c  quand  elle  eft  bue  ,  les  recouvrir  de  leur  terre  ;  enfuite 
continuer  ces  arrofemens  toutes  les  femaines  pendant  les  mois  de  Mars  8c 
d’Avril ,  jufqu’à  ce  qu’on  voie  la  pêche  bien  sûre  8c  bien  nouee  :  cela  entretient 
la  fève  8c  fauve  le  fruit. 

Il  eft  bon  de  faire  ces  mêmes  arrofemens  dans  les  grandes  chaleurs  de  1  été 
pour  tous  les  pêchers  Sc  abricotiers,  telle  expoution  qu’ils  aient ,  fur-tout  lorf- 
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que  le  fruit  commence  à  entrer  en  maturité  :  cela  l’empêche  d’être  pâteux,  prin¬ 
cipalement  à  l’expofition  du  midi. 

30.  Quand  les  fruits  font  noués  ,  il  faut  les  éplucher  8c  décharger  l’arbre  de 
ce  qu’il  en  a  de  trop.  Ce  foin  fert  non-feulement  à  faire  groflir  les  fruits  qui 
relient ,  8c  à  les  rendre  meilleurs  ;  mais  encore  à  conferver  la  vigueur  de  l’ar¬ 
bre  ,  qui  uferoit  fes  forces  ,  8c  fe  ruineroit  en  deux  ou  trois  ans  ,  fi  on  ne  propor- 
tionnoit  pas  la  quantité  de  fon  fruit  à  fa  vigueur  :  ce  qui  eft  principalement 
néceffaire  pour  les  gros  fruits  &  les  poires  d’hiver ,  parcequ’elles  ont  befoin 
d’une  nourriture  plus  forte  ,  8c  qu’elles  demeurent  plus  long  -  tems  fur  les 
arbres. 

On  décharge  les  abricotiers ,  les  pêchers  8c  les  pavies  au  mois  de  Mai  ;  8c  les 
fruits  d’automne  8c  d’hiver,  poires  ou  pommes,  au  mois  de  Juin,  8c  même  de 
Juillet,  avec  cette  différence,  qu’on  abat  doucement  les  abricots,  pêches  8c 
pavies  ,  avec  la  main  en  les  tordant ,  &  qu’on  coupe  les  poires  avec  des  cifeaux  , 
par  le  milieu  de  la  queue.  On  confit  les  abricots  qu’on  abat  ainfi. 

On  doit  laiffer  peu  de  fruit  fur  les  branches  foibles  ;  fur  les  bonnes  ,  n’en  con- 
ferver  qu’à  proportion  de  leur  force  ,  &  ne  retenir  qu’une  poire  ou  deux  de 
chaque  bouquet ,  principalement  fur  les  bons-chrétiens  ;  elles  en  deviendront 
plus  belles.  On  n’abat  point  la  virgouleufe  &  les  autres  poires ,  qui  tiennent 
peu  à  l’arbre,  parce  qu’elles  tombent  affez  d’elles-mêmes  ;  c’eft  pourquoi  il  faut 
plutôt  les  mettre  en  efpaliers  qu’en  buiffons.  On  ne  décharge  pas  non  plus  les 
fruits  d’été  ,  parce  qu’ils  mûriffent  affez. 

Aux  mois  d’ Avril  8c  de  Mai ,  il  eft  néceffaire  encore  de  vifiter  tous  les  bons- 
chrétiens  ,  pour  en  ôter  les  petites  chenilles  noires  auxquelles  ils  font  fujets,  8c 
qui  piquent  8c  féchent  les  poires,  ou  les  rendent  toutes  contrefaites. 

4°.  Lorfque  la  chaleur  eft  forte  ,  &  la  féchereffe  continuelle ,  fur  la  fin  de  Juil¬ 
let  8c  pendant  le  mois  d’Août,  il  eft  bon  de  rejetter,  au  pied  des  arbres,  fur-tout 
aux  pêchers,  un  feau  ou  demi-feau  d’eau,  fuivant  leur  force,  afin  d’entretenir  la 
fève ,  &  d’empêcher  que  tous  les  fruits  ne  tombent  à  moitié  murs.  Quand  on  voit 
que  l’arbre  languit ,  8c  que  le  fruit,  loin  d’avancer,  tombe  en  grand  nombre ,  faute 
de  fève,  c’eft  alors  qu’on  y  met  de  l’eau  au  pied  :  pour  cela,  après  l’avoir  labou¬ 
ré  ,  on  fait  un  cerne  autour ,  &  à  quelque  diftance  du  pied  de  l’arbre  :  pour 
mieux  tenir  l’eau  ,  on  couvre  la  terre  de  feuilles  ou  de  paille ,  8c  on  jette  l’eau 
par-deftus  ,  afin  que  la  terre  conferve  mieux  fa  fraîcheur. 

5°.  Pour  que  les  fruits  prennent  un  beau  coloris  ,  &  qu’ils  avancent  en  matu¬ 
rité,  il  faut  les  effeuiller  ou  découvrir  ,  en  certain  tems,  tant  aux  buiffons  qu’aux 
efpaliers ,  fur-tout  dans  les  terres  froides  8c  humides  :  telles  font  particuliére¬ 
ment ,  entre  les  poires,  le  beurré  rouge,  l’inconnu-cheneau  ,  le  bon-chrétien 
d’hiver  ,  les  pommes  d’api,  8c  généralement  toutes  les  pêches  ,  même  la  made¬ 
leine  blanche;  il  n’y  a  que  l’avant-pêche  blanche  ,  8c  la  blanche  d’Andilly  ,  qui 
prennent  très  peu  de  couleur. 

On  commence  ,  dès  la  fin  de  Juin,  à  ôter  avec  des  cifeaux  les  feuilles  qui  font 
fur  les  fruits  ;  8c  quand  ils  ont  à  peu  près  leur  groffeur ,  on  abat  toutes  les 
feuilles  qui  font  autour  ,  afin  que  la  rofée,  la  pluie  8c  le  foîeil  les  pénètrent.  Il 
faut  pourtant  ne  découvrir  les  fruits  qu’à  propos  ,  eu  égard  à  la  qualité  de  la 
terre ,  à  celle  du  tems  ,  8c  à  la  force  du  fruit  ;  car  le  fruit  délicat  fe  brûle  lors¬ 
qu’on  l’effeuille  trop  tôt  ;  8c  fi  on  le  fait  trop  tard  ,  il  demeure  fans  couleur  8c 
fans  goût.  On  découvre  les  pêches  &  les  abricots,  quinze  jours  feulement  avant 
leur  maturité  ;  autrement  le  fruit  feroit  couronné ,  c’eft-à-dire  ,  frappé  8c  brûlé 
jufqu’au  noyau. 

Pour  donner  de  la  couleur  au  fruit ,  quelques  curieux  ont  voulu  établir  l’ufage 
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de  certaines  feringues ,  faites  exprès ,  dont  la  pomme  eft  faite  en  forme  d’arro- 
foir ,  pour  arrofer  ou  feringuer  les  fruits  deux  ou  trois  fois  le  jour  ,  pendant  la 
chaleur  du  foleil.  Ces  arrofemens  donnent  à  la  vérité  de  la  couleur  au  fruit,  mais 
ils  en  diminuent  la  qualité  8c  le  goût. 

Pour  manger  de  belles  poires  de  bon  chrétien,  il  n’y  a  qu’à  les  découvrir  les 
premiers  jours  de  Septembre  ;  8c  enfuite  prendre  un  vafe  plein  d’eau  fraîche 
dans  laquelle  on  trempera  un  petit  pinceau  qu’on  tirera  fur  les  poires  par  petits 
traits  de  la  tête  à  la  queue ,  comme  fi  on  vouloit  les  peindre ,  8c  cela  dans  le  plein 
foleil  du  midi  :  le  foleil  rendra  tous  les  endroits  011  l’on  aura  ainfi  mis  de  l’eau 
rouges  comme  du  fang  ;  ce  qui  rendra  ces  poires  très-belles.  On  peut  en  faire 
autant  à  la  virgouleufe  ,  à  la  royale  d’hiver ,  au  faint- germain  ,  8c  à  la  louife- 
bonne  ;  mais  le  bon-chrétien  eft  celui  qui  prend  mieux  couleur. 


CHAPITRE  VIII. 

Des  Fruits  mûrs  ,  ou  maturité  ,  cueillette  &  confcrvation  des  Fruits  dans 

la  Fruiterie. 

(Quoique  la  récolte  des  fruits  foit  le  moindre  travail  du  jardinage,  elle  ne 
laifle  pas  que  de  demander  quelques  attentions  ,  puifqu’on  ne  jouit  qu’imparfai- 
tement  de  fes  fruits  ,  quand  on  ne  fait  pas  à  fond  en  connoître  la  maturité  ,  les 
cueillir  à  point  nommé ,  8c  les  conferver  autant  qu’ils  peuvent  l’être. 

Maturité  des  Fruits. 

J’ai  donné  ci-deflus  page  170  &  fuivantes  ,  une  lifte  de  tous  les  fruits  fuivant 
l’ordre  des  faifons  ;  ainfi  refte  à  parler  du  point  de  leur  maturité. 

Celle  des  fruits  d’été  eft  aifée  à  connoître  ;  les  fruits  rouges  à  la  couleur  ,  & 
les  autres  lorfqu’ils  fe  détachent  de  l’arbre.  On  connoît  qu’une  pêche  ou  un  abri¬ 
cot  eft  mûr ,  en  le  tâtonnant  légèrement  auprès  de  la  queue  ;  s’il  obéit  fous  le 
pouce  ,  il  eft  tems  de  le  cueillir. 

La  maturité  des  poires  caftantes  d’automne  8c  d’hiver, fe  connoît  aufti  au  pou-» 
ce  ;  8c  celle  des  fruits  fondans  ,  à  l’odeur  8c  au  goût. 

Cueillette  des  Fruits. 

i°.Il  eft  nécefiaire  d’avoir  de  petites  corbeilles  propres,  &  faites  exprès,  pour 
les  tranlporter  fans  les  froifter  ;  8c  pour  les  bien  cueillir  ,  on  doit  y  porter  dou¬ 
cement  la  main  ,  8c  les  détacher  proprement  fans  les  meurtrir  ,  8c  fans  leur  ôter 
leur  luftre.  Il  ne  faut  les  cueillir  que  par  un  jour  fec  8c  beau  ,  8c  que  toutes  les 
poires  8c  les  pommes  aient  leur  queue. 

20.  On  ne  doit  point  cueillir  un  fruit  d’été  qu’il  ne  foit  mûr  ,  bien  colo¬ 
ré  ,  &  odorant  luivant  fon  efpece  ,  excepté  les  poires  qui  font  fujettes  a  être 
cotonneufes  ;  il  faut  les  cueillir  quelques  jours  avant  leur  maturité ,  pour  qu’elles 
foient  bonnes. 

Et  quoique  les  autres  fruits  d’été  doivent  être  cueillis  plus  mûrs  ,  il  eft  bon 
pourtant  de  ne  pas  attendre  qu’ils  le  foient  trop  ,  parce  qu’alors  ils  deviennent 
mous  ou  cotonneux  ,  &  perdent  tout  leur  mérite. 

Il  faut  cueillir  les  pêches  quatre  jours  avant  de  les  manger;  elles  en  ont  plus 
de  goût  :  on  les  pofe  la  queue  deftous ,  fur  des  tablettes  couvertes  de  feuilles 
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de  vignes  bien  feches  ,  ou  fur  de  la  moufle  bien  propre,  feche  8c  épaifle  dsun 
doigt. 

Les  abricots  8c  les  prunes  font  aufli  bien  meilleurs  à  manger ,  quand  ils  ont 
pafle  un  jour  ou  deux  dans  la  fruiterie  ;  on  les  y  porte  dans  la  corbeille  meme  où 
on  les  a  cueillis,  8c  il  n’importe  pas  en  quelle  fituation  on  les  mette.  Pour  con- 
ferver  les  prunes  bien  fleuries ,  en  les  cueillant ,  il  faut  couvrir  le  fond  &  le 
deflus  de  la  corbeille ,  de  feuilles  d’orties.  Les  abricots  ,  venus  en  plein  vent , 
ont  bien  plus  de  goût  que  ceux  d’efpaliers. 

Quoique  j’aie  dit  que  les  fruits  d’été,  &  notamment  les  pêches,  veulent  être 
cueillis  en  parfaite  maturité ,  8c  dès  qu’ils  enfoncent  fous  le  pouce  ;  cependant  oit 
doit  laiffer  mûrir  fur  l’arbre  le  pavie  de  Pomponne  ,  le  brugnon  violet ,  &  la 
pêche  violette ,  hâtive  8c  tardive  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  fe  détachent  d’eux-memes  , 
ainfi  que  les  poires  d’été  fondantes  ;  le  goût  en  fera  plus  fucré  8c  plus  vineux. 
Mais  pour  que  le  fruit  ne  fe  meurtrifle  pas  en  tombant ,  il  faut  mettre  l’épaifleur 
d’un  bon  demi-pied  de  paille  au  pied  des  arbres  nains ,  8c  davantage  aux  arbres 
de  tige  ,  à  proportion  de  leur  hauteur  &  largeur  :  il  eft  bon  d’avoir  la  même 
précaution  pour  les  bons-chrétiens  d’hiver ,  environ  quinze  jours  avant  que  de 
les  cueillir. 

3°.  Quant  aux  fruits  d’automne  8c  d’hiver,  fi  l’année  eft  chaude  8c  feche,  ce 
qui  arrive  ordinairement  lorfque  les  mois  d’ Avril  &  de  Mai  font  doux ,  on  cueil¬ 
lera  les  poires  d’automne  vers  le  quinziéme  du  mois  de  Septembre ,  8c  les  poires 
d’hiver  &  les  pommes ,  au  quinziéme  d’Oêlobre ,  excepté  le  bon-chrétien  d’hiver , 
qui  doit  être  cueilli  huit  jours  plus  tard. 

Quand ,  au  contraire ,  ces  deux  mois  font  froids  8c  humides ,  il  faut  cueillir  les 
poires  plus  tard,  c’eft- à-dire  celles  d’automne  à  la  fin  de  Septembre  ,  &  celles 
d’hiver  à  la  fin  d’Oétobre  ou  au  commencement  de  Novembre.  Dans  les  terres 
chaudes  8c  légères,  le  fruit  mûrit  huitaine  plutôt  que  dans  celles  qui  font  froides 
8c  humides. 

On  compte  les  pommes  parmi  les  fruits  d’hiver,  8c  on  les  cueille  vers  la  mi- 
Oèlobre. 

Les  poires  d’automne ,  comme  beurré ,  mouille-bouche  ,  fucré- verd,  8c  celles 
d’hiver  fondantes  ,  quoiqu’elles  fe  détachent  facilement  de  l’arbre  ,  ne  font 
bonnes  à  manger  que  lorfqu’elles  ont  acquis ,  dans  la  fruiterie  ,  une  parfaite 
maturité  ,  dont  le  toucher  donne  connoiflance. 

Pour  manger  long-tems  des  beurrés  ,  on  doit  en  cueillir  quelques-uns  encore 
un  peu  fur  le  verd ,  ils  mûriront  plutôt,  8c  ceux  qui  relieront  à  l’arbre  mûriront 
peu  à  peu  ,  &  feront  plus  à  leur  aife. 

Il  eft  bon  de  laifler  les  poires  caftantes  fur  l’arbre  ;  car  ,  fi  on  les  cueille  trop 
tôt ,  elles  fe  flétriflfent ,  leur  eau  fe  féche ,  8c  elles  molliftent  bien  vite. 

Fruiterie. 

Il  y  a  trois  choies  eftentielles  pour  faire  une  bonne  fruiterie. 

i°.  Il  faut  qu’elle  foit  impénétrable  à  la  gelée  ,  puifqu’un  fruit  gelé  n’eft  plus 
bon  qu’à  jetter. 

Pour  cet  eff  et ,  elle  doit  être  expofée  au  midi  ou  au  levant ,  ou  du  moins  au 
couchant;  avoir  des  murs  de  quatre  pouces  d’épais  ,  une  double  porte  d’entrée, 
8c  aux  fenêtres ,  des  doubles  chaflis  de  papier  bien  calfeutrés ,  en  forte  qu’il  n’y 
ait  pas  la  moindre  petite  ouverture  pour  l’entrée  du  froid  :  on  met  dans  la  fruite¬ 
rie  un  petit  vaifleau  plat  plein  d’eau  ;  s’il  gele  tant  foit  peu  ,  il  faut  aufli-tôt  cou¬ 
rir  au  remede  :  au  refte ,  on  ne  doit  point  y  faire  de  feu ,  parce  qu’il  gâte  le  fruit. 

La  fécondé  condition  eft  que  la  fruiterie  n’ait  aucun  mauvais  goût  ;  pour  cela  , 
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il  eft  effentiel  qu’elle  Toit  éloignée  du  foin ,  de  la  paille ,  du  fumier ,  du  fromage., 
des  amas  de  linge  fale ,  qu’elle  foit  bien  percée  8c  élevée  d’environ  dix  pieds,  8c 
ouvrir  quelquefois  les  fenêtres  pour  la  purifier,  quand  le  froid  n’eft  pas  à  crain¬ 
dre.  Au  relie ,  la  cave  ni  le  grenier  ne  font  pas  propres  pour  faire  une  fruiterie  ; 
la  cave,  à  caufe  d’un  goût  de  moifi  Sc  d’une  chaleur  humide  qui  pourrit  tout  ;  8c 
le  grenier,  à  caufe  du  froid  Sc  de  l’humidité  qui  y  pénétré  par  la  couverture. 

La  troiliéme  condition  eft  que  la  fruiterie  foit  garnie  de  tablettes  enchaflfées 
les  unes  dans  les  autres  ,  efpacées  de  neuf  à  dix  pouces ,  Sc  une  fois  plus  larges  , 
pour  y  mettre  beaucoup  de  fruit ,  8c  en  avoir  aulfi  beaucoup  d’unfeul  coup  d’œil. 
Les  tablettes  auront  environ  trois  pouces  de  pente  en-dehors ,  afin  qu’on  y  voie 
mieux;  elles  feront  bordées  d’une  petite  tringle  ,  pour  empêcher  le  fruit  de  tom¬ 
ber  ;  8c  enfin  elles  feront  garnies  de  quelque  chofe  ,  par  exemple ,  de  moufle  bien 
feche  ,  ou  d’un  pouce  de  fable  fin,  pour  que  chaque  fruit  pofe  fur  fa  bafe ,  c’eft- 
à-dire  fur  fon  œil ,  s’y  niche  fans  toucher  à  fes  voifins.  Il  y  en  a  qui  mettent  leurs 
fruits  fur  de  la  paille  pour  les  faire  mûrir  ;  mais  c’eft  mal  fait ,  parce  qu’ils  y 
prennent  toujours  un  mauvais  goût. 

On  doit  vifiter  chaque  tablette  de  deux  jours  l’un,  pour  en  ôter  tout  ce  qui 
eft  gâté  ;  la  nettoyer  8c  balayer  fouvent ,  y  tenir  des  fouricieres ,  8c  même 
laiflfer  quelqu’entrée  fecrette  pour  les  chats. 

Ranger  &  conferver  le  fruit. 

J’ai  parlé  ci-deflus  de  ceux  d’été  qui  ne  font  point  de  garde  :  quant  aux  autres, 
pour  avoir  la  facilité  de  les  vifiter,  on  doit  les  dilpofer  d’une  maniéré  commode 
dans  la  fruiterie  :  on  met ,  par  exemple ,  chaque  efpéce  à  part  fur  différentes  ta¬ 
blettes  ;  on  fe'pare  les  fruits  tombés  d’avec  ceux  qui  ont  été  bien  cueillis  ;  on  les 
arrange  tous  un  à  un ,  fans  qu’ils  fe  touchent;  on  les  pofe  fur  leur  bafe  la  queue 
en  haut,  à  l’exception  des  poires  qu’il  faut  pofer  fur  le  côté,  pour  que  la  queue 
ne  prenne  point  l’évent  qui  pénétreroit  jufqu’au  cœur.  Les  fruits  qui  mûriffent 
plutôt ,  doivent  être  les  premiers  à  portée  pour  la  main  Sc  pour  la  vûe  ;  8c  ceux 
qui  ne  font  que  de  l’arriere-faifon ,  feront  logés  plus  haut ,  jufqu’à  ce  qu’ils  pren¬ 
nent  une  autre  place ,  en  fuccédant  à  ceux  qui  auront  dilparu.  Il  eft  bon  de  tems 
en  tems,  dans  les  belles  journées,  d’ouvrir  les  croifées  de  la  fruiterie,  pour 
y  donner  de  l’air;  parce  que  les  fruits,  toujours  enfermés ,  jauniffent  trop  vite  à 
force  d’être  échauffes  enfemble.  On  ne  doit  jamais  manier  le  fruit  que  pour 
l’ôter. 

Il  y  en  a  qui  mettent  leurs  pommes  pêle-mêle  en  monceaux  ;  mais  il  vaut  mieux 
les  ranger  comme  les  autres  fruits ,  feparément  fiir  leur  œil  ;  elles  s’en  confervent 
mieux  contre  la  pourriture ,  8c  font  plus  de  plaifir  à  la  vûe. 

Il  ne  faut  pas  manquer  de  vifiter  fouvent  la  fruiterie ,  comme  de  deux  jours 
l’un  ;  cet  intervalle  étant  fuffifant  pour  avoir  fait  mûrir  Sc  paffer  beaucoup  de 
fruit  ,  même  jufqu’à  un  commencement  de  corruption.  On  doit  donc  les  exami¬ 
ner  foigneufèment  :  8c  pour  conferver  le  fruit,  il  n’y  a  point  d’autre  fecret ,  que 
d’obferver  ce  que  je  viens  de  dire  ,  en  parlant  de  la  fruiterie  ;  Sc  fi  le  froid  y 
a  pénétré ,  couvrir  le  fruit  avec  des  couvertures  de  lits. 

Quoique  j’aie  dit  qu’il  eft  bon  de  donner ,  de  tems  en  tems ,  de  l’air  a  la  frui¬ 
terie  pour  la  purifier  ;  cependant  bien  des  Curieux  ne  veulent  pas  qu’on  le  faffe 
tant  qu’il  y  a  du  fruit  ;  parce  que,  félon  eux ,  tout  air  étranger  corrompt  l’air 
tempéré  de  la  fruiterie ,  ride  les  fruits  8c  altéré  leur  qualité. 

Il  y  a  plufieurs  maniérés  allez  connues  pour  conferver  les  fruits  pendant  le 
froid  ,  comme  de  les  mettre  dans  des  caiffes  pleines  de  fable  de  riviere  bien 


ïjî  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

feché ,  un  lit  de  fruit  par-deffus ,  un  lit  de  fable ,  8c  le  tout  bien  bouché,  ou  bien 
dans  de  la  paille  d’avoine  ,  dans  des  cendres  de  farinent  bien  pures ,  dans  du  mil¬ 
let,  ou  dans  de  la  cire  fondue  :  il  faut,  pour  cela ,  les  cueillir  à  l’arbre  huit  jours 
avant  leur  parfaite  maturité.  On  en  garde  ainfi  jufqu’au  nouveau  fruit ,  foit  ceri- 
fês ,  pêches ,  prunes,  raifins ,  pommes  ou  poires,  Scc.  pour  plus  de  sûreté,  on 
peut  tremper  la  queue  du  raifin ,  ou  autre  fruit  dans  de  la  cire  fondue. 

Le  meilleur  moyen ,  pour  conferver  les  fruits  à  noyau ,  même  les  figues ,  eft 
de  remplir  un  pot  de  terre ,  moitié  miel  &  moitié  eau  commune  ,  que  vous 
aurez  auparavant  bien  battu  enfemble  ;  vous  y  mettrez  vos  fruits  tout  frais 
cueillis ,  &  vous  couvrirez  bien  le  pot  ;  quand  vous  en  tirerez ,  vous  les  met¬ 
trez  dans  de  l’eau  fraîche. 

Si  vous  avez  des  fruits  gelés  ,  il  ne  faut  point  les  approcher  du  feu  ;  ils  per- 
droient  toute  leur  faveur,  8c  même  fe  corromproient  :  il  faut  les  mettre  dans  de 
l’eau  bien  froide ,  8c  les  y  lailfer  quelque  tems  :  il  fe  fait  alors  autour  du  fruit 
une  croûte  de  glace  ,  qui  fe  fondant  enfuite ,  peu  à  peu  ,  laiffe  le  fruit  auffi  bon  8c 
auffi  entier  qu’il  étoit  avant  d’être  gelé  :  ce  qui  eft  conforme  à  la  pratique  des  pays 
du  Nord ,  où  les  membres  des  hommes  8c  des  animaux  fe  gelent  8c  tombent 
enfuite,  quand  on  n’a  pas  eu  la  précaution  de  couvrir  de  neiges  les  parties  gelées. 

Manière  de  faire  fe'cher  les  Fruits  qu’on  veut  garder  fecs. 

i°.  On  doit  choifir  les  cerifes  mûres ,  grofies  8c  non  tournées  ;  leur  laiffer  les 
queues  &  les  noyaux  ;  les  ranger  fur  des  claies ,  côte  à  côte  ,  fans  les  entaffer  les 
unes  fur  les  autres;  enfuite  les  mettre  dans  un  four  modérément  chaud ,  c’eft- 
à-dire  après  que  le  pain  en  eft  tiré  ;  les  y  laiffer  tant  qu’il  y  aura  de  la  chaleur  ; 
les  retirer  &  les  tourner ,  en  les  changeant  de  place  ,  afin  qu’elles  fgchent  de 
tous  côtés.  Faire  chauffer  encore  le  four  modérément,  y  remettre  les  mêmes 
cerifes ,  8c  continuer  jufqu’à  ce  qu’on  remarque  qu’elles  foient  affez  feches  pour 
être  gardées.  Après  cela  les  tirer,  8c  les  laiffer  refroidir  un  jour  entier,  les  lier 
par  bouquets,  &  les  ferrer  dans  un  coffret  garni  de  papier  blanc ,  pour  s’en  fervir 
au  befoin. 

2°.  Les  prunes  veulent  être  cueillies  très-mûres,  c’eft-  à-dire  prêtes  à  tomber  de 
l’arbre  par  leur  maturité.  On  les  fait  fecher  comme  les  cerifes.  On  peut  faire  des 
pruneaux  de  toutes  les  prunes  qui  fe  mangent  crues  :  mais  les  meilleures  font  les 
impériales ,  les  roches-courbons ,  les  perdrigons ,  les  prunes  de  Chipires  ,  les 
brignoles ,  les  dates,  les  fainte-catherines  ,  les  diaprées,  les  mirabelles;  8c  les 
damas  de  toutes  fortes ,  fur-tout  celui  de  Tours ,  font  les  meilleurs  pruneaux. 

3°.  Les  abricots  qu’on  veut  faire  fecher  doivent  être  cueillis  bien  mûrs;  §c 
au  lieu  de  les  ouvrir,  pour  en  ôter  le  noyau  ,  on  le  fait  fortir  en  le  pouffant  pro¬ 
prement  par  l’endroit  de  la  queue ,  &  il  en  fort  aifément  :  on  ne  les  ouvre  point 
quand  on  les  met  au  four  ,  on  fe  contente  de  les  applatir  ,  puis  on  les  met  fécher 
au  four ,  fur  une  claie  ,  comme  les  cerifes. 

D’autres ,  pour  les  rendre  meilleurs ,  mettent  gros  comme  une  petite  fève 
de  fucre  à  la  place  du  noyau ,  en  empliffent  une  terrine  à  laquelle  ils  font  un  cou¬ 
vercle  de  pâte  ;  puis  ils  la  mettent  au  four ,  lorfque  le  pain  a  pris  couleur  ,  8ç 
îa  laiffent  jufqu’à  ce  que  le  four  foit  refroidi ,  enfuite  ils  tirent  la  terrine  ,  ôtent 
les  abricots  l’un  après  l’autre ,  les  rangent  fur  des  feuilles  de  fer-blanc  ,  ou  fur 
des  ardoifes ,  les  poudrent  légèrement  de  lucre ,  &  les  mettent  à  l’étuve  pour 
les  achever  de  fécher;  après  quoi  ils  les  ferrent  dans  des  boîtes,  pour  s’en  fervir 
au  befoin. 

4°.  Les  pêches  doivent  être  aufli  cueillies  bien  mûres  ;  celles  qui  tombent  ne 

font 
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font  pas  propres  pour  cela ,  parce  qu’elles  fo  meurtriffent  de  maniéré  qu’elles 
ne  peuvent  fécher  aux  endroits  meurtris ,  8c  y  laiflent  un  goût  défagréable  : 
avant  d’en  ôter  le  noyau ,  on  les  met  au  four  pour  les  amortir ,  puis  on  les  fend 
proprement  avec  un  couteau ,  pour  en  ôter  le  noyau  ;  on  les  applatit ,  &  on  les 
remet  au  four  ,  pour  les  faire  fécher  ,  &  la  derniere  fois  qu’on  les  tire  du  four  , 
étant  encore  chaudes  ,  on  les  referme,  8c  on  les  applatit  encore 3  enfuite  on  les 
laide  refroidir,  8c  on  les  ferre  pour  le  befoin. 

50.  Les  poires  qu’on  veut  faire  fécher  ,  doivent  être  Caftantes  ;  en  été  en 
prend  le  gros  mufeat,  le  petit  rouftelet ,  le  gratioli  ou  le  bon-chrétien  d’été;  en 
automne  le  bezi-d’heri,  qui  a  le  goûtd’anis;  en  hiver  le  certeau,  le  franc-réal , 
le  rateau  &  le  bon-chrétien  d’hiver. 

Pour  les  faire  fécher,  il  faut  les  peler  proprement  ,leur  laide*  leurs  queues, 
8c  les  jetter  dans  un  chaudron  avec  de  l’eau  ;  puis  mettre  toutes  les  peaux 
enfomble,  8c  faire  bouillir  l’eau  jufqu’à  ce  que  le  fruit  foit  amolli;  enfuite  les 
tirer  de  l’eau ,  les  ranger  fur  une  claie  ,  8c  les  faire  fécher  au  four  comme  les 
cerifos  ;  ou  bien  pelez  des  poires  proprement  ;  fi  elles  font  groftes  ,  coupez-les 
par  la  moitié  ou  par  quartiers,  ôtez-en  les  cœurs;  mettez  toutes  vos  poires  dans 
une  terrine,  8c  les  peaux par-dedus;  couvrez-les  enfuite  de  pâte  ,  mettez-les  au 
four,  Sc  les  faites  cuire  comme  les  abricots  ;  après  quoi  vous  les  tirez  ,  Sc  les 
rangez  for  des  feuilles  de  fer-blanc,  vous  les  poudrez  légèrement  de  fucre,  8c 
les  mettez  a  l’étuve  pour  les  faire  fécher. 

6°.  On  fait  fécher  les  pommes ,  fans  les  peler;  on  les  coupe  par  la  moitié,  on  en 
ôte  le  trognon  ;  Sc  pour  les  faire  bonnes,  on  en  fait  bouillir  quelques-unes  pour  en 
tirer  le  jus,  afin  d’y  tremper  celles  qu’on  veut  faire  fécher,  puis  on  les  met  au  four. 


chapitre  1  x. 

Des  Figuiers . 

L  E  figuier,  au  contraire  des  autres  arbres,  commence  par  produire  fon  fruit , 
fans  donner  des  fleurs  ;  8c  ce  fruit ,  qui  eft  des  plus  eftimés ,  il  le  donne  deux 
fois  par  an;  au  printems  8c  en  automne. 

Efpéces ,  climats  3  expojitions. 

Cet  arbre  vient  naturellement  dans  les  pays  chauds  ,  8c  on  y  voit  dans  les 
champs  des  figueries  entières.  Il  réuflit  peu  dans  des  climats  moins  chauds  que 
celui  de  Paris  ;  encore  lui  faut-il  la  meilleure  expofition  ,  qui  eft  entre  le  levant 
8c  le  midi  ;  8c  il  n’y  a  que  quatre  fortes  de  figues  qui  y  mûriflent  parfaitement  ;  la 
blanche-ronde  qui  eft  excellente  ,  8c  qui  charge  beaucoup  ;  la  blanche-longue 
qui  eft  excellente  ,  mais  qui  ne  donne  guère  ;  l’angélique ,  bonne  en  automne  ; 
8c  la  violette  qui  mûrit  bien ,  mais  qui  eft  moins  bonne  que  les  blanches. 

Terre  &  formée. 

Les  figuiers  aiment  une  terre  grade  &  fraîche  ,  &  cependant  meuble  8c 
chaude. 

D  ans  les  lieux ,  qui  font  bien  à  couvert ,  on  peut  en  mettre  quelques-uns  aux 
belles  expofitions  en  pleine  terre ,  foit  en  buiflon  ou  en  efpalier  ;  mais  il  vaut 
mieux  les  mettre  dans  des  caides  ;  on  eft  plus  fur  d’en  avoir  du  fruit;  il  mûrit 
Tome  IL  G  g 
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mieux  8c  plus  vite ,  8c  on  les  tranfpcrte  l’hiver  dans  la  ferre.  Comme  le  figuier 
jette  naturellement  quantité  de  racines  ,  qui ,  à  la  différence  de  tous  les  autres 
fruitiers,  font  molles  ,  flexibles ,  8c  communément  menues  ,  il  fe  range  8c  trouve 
facilement  à  vivre  dans  le  petit  terrein  de  la  caifle  ,  pouvu  que  l’humidité  n’y 
manque  point  ÿ  8c  cette  petite  motte  s’échauffe  aifément. 


Comment  le  Figuier  fe  multiplie . 

Il  fe  multiplie  de  trois  maniérés  ;  par  plants  enracinés ,  par  marcottes,  8c  par 
boutures. 

I.  Plants  enracines  de  Figuiers. 


Pour  avoir  promptement  beaucoup  de  figuiers,  au  mois  de  Février  ou  dès  le 
mois  de  Novembre,  ôtez  du  pied  des  vieux  figuiers  ce  que  vous  voudrez  de 
drageons  de  quatre  à  cinq  pouces  de  longueur  ;  mettez-les  dans  des  pots  pleins 
de  terreau  ,  mêlé  avec  autant  de  bonne  terre  ;  enfoncez  ces  pots  jufqu’à  deux 
tiers  de  leur  hauteur,  dans  une  couche  de  fumier,  dont  vous  aurez  laifle  paffer 
la  groffe  chaleur  ;  fi  le  froid  eft  encore  a  craindre ,  couvrez-les  de  paille  de 
fumier;  arrofez  bien  votre  jeune  plant,  8c  bientôt  il  vous  fournira  de.  quoi 
entretenir  une  figuerie. 

D  ans  les  pays  chauds,  il  n’y  a,  dit-on,  qu’a  mettre  en  terre  une  figue,  ou 
même  une  vieille  corde  graiflee  d’une  figue  bien  mûre  ;  8c  des  grains ,  qui 
auront  pris  racine  ,  naîtra  une  pépinière  de  figuiers. 

I  I.  Marcottes  de  Figuier. 

C’eft  la  voie  la  plus  fùre  8c  la  plus  utile  pour  multiplier  ce  plant. 

i°.  Faire  des  marcottes. 

Pour  en  avoir  des  marcottes,  il  faut  au  mois  de  Mars  coucher  en  terre  les 
bonnes  branches  ,  qui  font  au  pied  des  figuiers  ,  comme  on  fait  les  marcottes  de 
vigne:  elles  auront  pris  racine  l’année  fuivante  ;  on  les  fevrera  en  les  coupant 
dès  le  mois  de  Mars  ou  d’ Avril ,  fans  attendre  le  mois  d’Ocfobre. 

Pour  qu’une  de  ces  marcottes  faffe  un  arbre  en  peu  de  tems ,  on  doit  lui  couper 
la  tige  un  pied  au-deffus  de  la  racine ,  tailler  cette  racine  un  peu  courte  ;  avoir 
de  la  bonne  terre  mêlée  avec  autant  de  fumier,  réduit  en  terreau,  qu’on  mettra 
dans  une  moitié  de  mannequin,  d’environ  fix  pouces  de  diamètre ,  8c  y  planter  la 
marcotte  :  on  placera  ce  mannequin  dans  une  couche  de  fumier  qui  aura  perdu  fa 
grande  chaleur;  on  la  réchauffera  ,  de  tems  en  tems,  pour  entretenir  le  degré  de 
chaleur  qui  convient  au  figuier ,  8c  on  y  laiffera  la  marcotte  jufqu’au  mois 
d’Oêlobre ,  ayant  foin  de  i’arrofer  de  tems  en  tems. 

2°.  Culture  des  marcottes  levées  de  la  couche. 

Après  que  vous  aurez  tiré  de  la  couche  le  mannequin  où  eft  votre  marcotte 
recrue ,  vo"s  en  ôterez  la  marcotte  en  motte ,  en  coupant  le  mannequin  ;  8c  fi  vous 
voulez  qu’elle7  devienne  un  figuier  en  caifle  ,  vous  la  mettrez  dans  une  caifle 
d’environ  neuf  pouces  de  diamètre ,  fi  la  marcotte  eft  un  peu  grofle ,  8c  vous 
remplirez  la  caifle  de  terre  8c  de  terreau  :  au  pied,  par-defiùs  la  terre  ,  vous 
mettrez  du  fumier  gras  ;  8c  dès  avant  les  gelées  ,  vous  porterez  la  caifle  dans  la 
ferre  jufques  vers  la  fin  d’ Avril. 

Si  la  marcotte  eft  pour  un  efpalier  ,  en  la  levant  de  la  couche  avec  fbn 
mannequin,  yous  mettrez  le  tout  en  terre  en  efpalier  ;  au  commencement  de 
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î’hiver  ,  vous  attacherez  un  paillaffon  a  la  muraille  ,  pour  garantir  la  marcotte  de 
la  gelée ,  jufqu’au  mois  de  Mai;  vous  l’arroferez  au  printems,  8c  en  été  encore 
plus.  Quand  on  a  une  ferre ,  il  vaut  mieux  y  mettre  la  marcotte  avec  fon 
mannequin  au  fortir  de  la  couche,  pour  les  garantir  de  l’hiver,  8c  les  planter 
enfembie  à  la  fin  d’ Avril. 


30.  Maniérés  Jingulieres  de  marcotter. 

Pour  faire  prendre  racines  fur  un  vieux  pied  à  une  branche  de  figuier  d’une 
groffieur  médiocre ,  qui  vous  donnera,  dès  la  première  année,  un  arbre  formé  , 
8c  fouvent  à  fruit ,  choifilïez  ,  fur  un  vieux  pied  vigoureux  ,  une  branche 
médiocre  qui  ait  trois  ou  quatre  branchons  ;  dépouillez-la  de  fon  écorce  entre 
deux  noeuds  feulement ,  8c  mettez-la  en  caiffe ,  en  forte  que  l’endroit ,  d’où  l’on 
aura  ôté  l’écorce,  fe  trouve  a  quatre  pouces  au-deffus  du  fond  de  la  caiffe  ; 
rempliffez-la  de  terre  &  de  fumier,  arrofez-la  à  propos  ,  8c  la  branche  prendra 
racine  dans  l’endroit  d’où  l’écorce  aura  été  ôtée  ,  ce  que  vous  irez  voir  au  mois 
d’Oèlobre  ,  puis  vous  fevrerez  la  branche  au-deffous  de  la  caiffe,  vous  la  mettrez 
dans  la  ferre,  &  au  printemps  vous  la  tranfplanterez  en  motte  dans  une  autre 
caiffe  proportionnée. 

Ou  bien  ,  pour  faire  prendre  racine  à  une  branche  de  moyenne  groffeur , 
faites  une  incifion  autour  de  la  tige  à  l’endroit  où  vous  voulez  qu’elle  prenne 
racine  ,  &  mettez-y  un  fil-de-fer  bien  ferré  avec  des  tenailles  ,  8c  obfervez  ce 
que  je  viens  de  dire  pour  la  branche  pelée. 

III.  Figuier  de  boutures. 


Si  vous  avez  coupé  au  pied  de  quelque  figuier  plufieurs  boutures  auxquelles 
vous  voulez  faire  prendre  racine,  faites  une  rigole  profonde  d’un  pied  &  large 
d’autant;  rempliffez-la  de  bon  fumier  gras  ,  bien  pourri;  plantez-y  vos  boutures 
un  peu  courbées  ,  comme  on  fait  la  vigne  ;  arrofez-les  dans  les  tems  ,  8c 
couvrez-les  l’hiver  avec  de  la  paille ,  elles  prendront  racine ,  &  pourront  être 
levées  dans  quelques  années. 

Serrer ,  rencaijfer ,  palijjer  ,  arrofer  Us  Figuiers  ,  &c. 


i°.  Dès  le  mois  de  Novembre,  on  met  à  la  ferre  ceux  qui  font  en  caifie, 
Sc  on  ne  doit  les  retirer  qu’à  la  fin  d’ Avril  :  ceux  qui  les  en  ôtent  plutôt ,  aux 
moindres  diipofitions  du  tems  à  la  gelée  ,  aux  grêlons  ,  aux  roux-vents  ,  ont 
toujours  la  peine  de  les  couvrir  de  draps ,  8c  fouvent  inutilement.  Dès  qu’ils  font 
hors  de  la  ferre ,  on  les  arrofe  une  bonne  fois  ;  8c  quand  il  n’y  a  plus  rien  à  craindre 
du  tems,  on  les  expofe  à  demeure  en  plein  air  &  en  plein  foleil  ;  on  les  arroie 
d’abord  deux  fois  la  femaine;en  Juin,  Juillet  8c  Août,  de  deux  jours  l’un,  8c  tous 
les  jours  dans  les  grandes  chaleurs  ;  les  figues  en  deviennent  bien  plus  grofies. 

On  laiffe  les  figuiers  deux  ans  dans  leurs  premières  caiffes;  8c  au  bout  de  ce 
tems ,  on  les  met  dans  d’autres  plus  grandes ,  8c  on  les  change  enfuite  tous  les 
quatre  ans  feulement  ;  ils  en  deviennent  bien  plus  gros  8c  plus  beaux.  On  leur 
coupe  une  partie  des  racines  toutes  les  fois  qu’on  les  change. 

20.  Les  figuiers  en  buiffons  fe  mettent  en  pleine  terre,  dans  un  endroit  un  peu 
fpacieux  &  en  plein  foleil  ;  8c  on  met  en  buiffons ,  non-feulement  tous  ceux 
qu’on  veut  d’abord  avoir  en  cette  forme,  mais  encore  ceux  qui  font  devenus  trop 
gros  en  caiffes. 

Aux  approches  de  la  gelée ,  pour  les  en  garantir  ,  on  lie  toutes  les  branches 
enfembie  avec  de  l'ofier ,  &  on  les  emmaillotte  tout  autour  avec  de  la  paille  liée 
d’ofier. 
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3°.  A  l’égard  des  figuiers  en  efpaliers  ,  on  les  fauve  de  la  gelée  en  les 
couvrant  de  paillafTons  ,  après  les  avoir  attachés  tout  droits  proche  de  la 
muraille^  ou  bien  on  les  couche  adroitement ,  on  les  lie  avec  de  l’ofier ,  8c 
on  les  couvre  de  paille  ou  de  grande  litiere  feche. 

On  ne  les  palifte  pas  comme  les  autres  arbres  fruitiers  ;  car  les  figuiers  ne 
veulent  pas  être  fi  contraints,  ni  attachés  de  fi  près  au  mur  ;  il  faut  leur  laifler  la 
tête  libre  pendant  le  printems  &  l’été  ;  &  à  la  chûte  des  feuilles ,  on  les  paliife 
avec  de  l’ofier  à  des  perches  pofe'es  fur  de  longs  crochets. 

4°.  Si  malgré  ces  précautions  les  figuiers  font  gelés,  quand  les  branches  feront 
mortes ,  on  les  récepera  tout  bas  à  la  Saint  Jean ,  dans  la  force  de  la  fève.. 

Taille  des  Figuiers.. 

On  taille  les  grofïes  branches ,  parce  que  ce  font  celles  qui  donnent  le  fruit. 
Pour  les  tailler,  on  les  pince  ou  on  coupe  les  jets  trop  longs  qui  s’emportent3 
afin  qu’ils  donnent  des  branches  à  fruit ,  Sc  que  le  fruit  devienne  plus  gros. 

On  doit  ôter  tout  le  bois  mort  &  toutes  les  branches  de  faux  bois  ,  que  l’on 
connoît  à  leurs  yeux  plats. 

Il  faut  aufii  en  Mars  ou  Avril  de  chaque  année,  ôter  tous  les  rejettons  qui 
font  au  pied  des  figuiers ,  parce  qu’ils  affament  l’arbre  :  &  fi  on  veut  leur  faire 
prendre  racine  ,  il  n’y  a  qu’à  fuivre  ce  que  j’ai  dit  ci-deffus. 

Au  mois  de  Juin  ,  on  pince  les  greffes  branches  qui  ont  poufie  depuis  le 
printems;  i°.  pour  qu’elles  donnent  plus  de  jets  pendant  l’été  ;  2°.  pour  que  les 
fécondes  figues  mûriffent  mieux;  30.  pour  avoir  plus  de  premières  figues  l’année 
fuivante. 

Cueillette  des  Figues.. 

J’ai  dît  que  l’arbre  porte  deux  fois  l’an  ,  au  printems  8c  en  automne  :  les 
fécondes  figues  valent  mieux  que  les  premières. 

Il  ne  faut  jamais  les  cueillir  dans  l’ardeur  du  foleil;  8c ,  pour  les  manger  dans 
leur  véritable  maturité  ,  on  ne  doit  cueillir  que  celles  qui  ont  à  l’œil  une  larme 
de  fyrop  :  on  les  met  fur  le  côté  dans  une  corbeille  garnie  de  feuilles ,  qu’on  porte 
à  la  fruiterie,  pour  y  paflfer  une  nuit,  8c  le  lendemain  on  les  fert  fur  table  dans 
la  même  fituation. 

On  fait  fecher  au  four  ou  au  foleil,  les  figues  qu’on  ne  veut  pas  manger  dans 
leur  point  de  maturité:  on  les  cueille,  fans  qu’elles  foient  ni  trop  vertes  ni  trop 
mûres  ,  on  les  étend  fur  des  claies  ,  en  lieu  ou  le  foleil  donne  tout  le  jour,  8c 
on  les  couvre  la  nuit ,  de  peur  de  la  rofée  ou  de  la  pluie  qui  les  gâteroit  : 
quand  elles  font  bien  feches,  on  les  prend  toutes  chaudes  fur  le  midi ,  on  les  met , 
bien  prefiees  ,  dans  des  pots  vernilfés  ,  8c  on  les  garde  dans  un  lieu  fec.  Celles 
qu’on  fait  fécher  au  four,  s’y  mettent  auffi  fur  des  claies  ,  après  que  le  pain  en 
eft  dehors. 

Pour  faire  mûrir  les  figues ,  un  mois  avant  la  faifon ,  on  choifit  des  branches  ' 
ou  il  y  a  beaucoup  de  fruits  bien  fains  8c  des  plus  avancés  de  l’arbre  ;  on  pique 
légèrement,  avec  un  canif,  ces  branches,  à  un  demi-pied  plus  bas  que  le  fruit;  011 
attache ,  au  bas  de  l’endroit  piqué  ,  un  cornet  de  parchemin ,  haut  d’environ 
quatre  doigts  ,  qu’on  remplit  de  fiente  de  pigeon ,  détrempé  avec  de  l’huile 
d’olive  ;  on  couvre  tout  cela  d’un  linge  qu’on  attache  avec  de  l’ofier,  8c  on  met 
fur  chaque  figue,  une  goutte  de  la  même  huile;  ce  qu’011  continue  de  faire  tous 
les  quatre  à  cinq  jours.  On  aura  par-là  des  figues  délicieufes  8c  précoces. 
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,  CHAPITRE  X. 

Du  Rai/in  &  du  Verjus  de  Treille. 

L  E  s  raifins  ,  qu’011  plante  ordinairement  dans  les  jardins  ,  font  le  chaffelas  , 
les  différentes  fortes  de  mufcats,  le  doutât,  le  raifin  de  Corinthe,  le  raifin 
précoce ,  8c  le  gouais ,  8c  le  bourdelais  ,  pour  le  verjus. 

On  en  met  le  long  des  efpaliers  ,  foit  en  plein  ou  feulement  en  cordon ,  le 
long  des  berceaux ,  en  haie  d’appui,  au  pied  des  arbres ,  8c  par-tout  oit  il  y  a 
du  terrein  à  remplir;  le  beau  d’un  jardin  eft,  qu’il  foit  plein  comme  l’œil.  On 
met  les  verjus  8c  les  moindres  raifins  au  couchant  8c  au  nord ,  8c  les  chaffelas  8c 
les  mufcats,  le  long  des  murs  ,  à  l’expofition  du  midi  ou  du  levant ,  lorfque  le 
foleil  y  donne  jufqu’à  onze  heures  ou  midi,  afin  qu’ils  puiffent  mûrir. 

Il  n’importe  pas  où  le  pied  de  la  vigne  foit  placé,  pourvu  que  le  fruit  foit  bien 
frappé  du  foleil. 

On  choifir  fur  les  vignes  ,  du  plus  beau  rapport,  des  croffettes  ou  des 
marcottes,  qu’on  couche  en  terre,  dans  des  rigoles  ou  dans  des  trous  d’environ 
un  pied  8c  demi  de  profondeur.  On  les  met  à  deux  pieds  de  diftance  l’une  de 
l’autre ,  pour  que  le  treillage  foit  plutôt  garni.  Il  ne  faut  laiffer  que  trois  yeux  à 
chaque  marcotte,  &  en  rafraîchir  un  peu  la  racine  en  la  plantant,  puis  y 
répandre  un  peu  de  fumier  de  vache  ;  bien  des  gens  môme  n’en  mettent  qu’à  la 
troifiéme  année  de  pouffe. 

On  doit  donner  à  la  vigne  ,  quatre  ou  cinq  labours  légers  par  an ,  après  une 
petite  pluie  :  le  premier ,  au  mois  de  Mars ,  le  fécond ,  vers  la  mi-Mai ,  le  troifiéme , 
au  commencement  de  Juillet ,  le  quatrième ,  vers  la  mi- Août ,  8c  le  cinquième  , 
dans  le  mois  d’Oèfobre,  pour  que  la  terre  foit  toujours  meuble  8c  nette. 

On  taille  la  vigne,  dans  les  jardins,  au  mois  de  Mars.  On  ôte  d’abord  tout  le 
bois  mort ,  on  ôte  auffi  tout  le  bois  chiffon  ,  les  menues  branches  &  tout  le 
fuperflu  :  on  ne  garde  que  les  plus  belles  branches ,  qu’on  taille  au  quatrième  œil; 
8c  celles  d’au-deffous ,  qu’on  appelle  courfons  ,  on  les  taille  à  deux  yeux. 

Quand  on  taille ,  il  faut  avoir  la  précaution  de  laiffer  un  bon  doigt  de  bois 
au-deffus  de  l’œil  du  haut  de  la  branche  taillée  :  8c  il  eft  effentiel  que  la  taille  foit 
faite  en  talus  ,  de  l’autre  côté  de  l’œil ,  pour  ne  point  l’endommager  ;  car  la 
vigne,  venant  à  être  en  fève  ,  8c  pleurant  beaucoup  ,  fi  le  taillis  étoit  du  côté  de 
l’œil ,  il  feroit  noyé  par  l’abondance  de  l’eau  qui  fortiroit  du  haut  de  la  branche 
taillée. 

La  branche  taillée  à  deux  yeux  ,  8c  que  nous  appelions  courfon ,  eft  ainfi 
taillée,  dans  l’efpérance  qu’elle  donnera  deux  bonnes  branches,  qui  feront  les 
fùjets  furlefquels  on  taillera l’année.fuivante ,  afin  que,  dans  le  tems,  on  retranche 
la  branche  qui  avoit  été  taillée  à  quatre  yeux  ,  l’année  précédente ,  de  même 
que  toutes  celles  qu’elle  avoit  données  de  cette  taille  ,  qui ,  fùivant  le  cours 
ordinaire,  doit  en  avoir  donné  une  par  chaque  œil:  8c  des  deux  branches ,  que  le 
courfon  aura  données  ,  la  plus  haute  doit  être  taillée  à  quatre  yeux ,  8c  la  plus 
baffe  à  deux  yeux ,  pour  fervir  de  courfon. 

Si  le  courfon  n’a  donné  qu’une  branche ,  il  faut  la  tailler  en  courfon  , 
c’eft-à-dire,  à  deux  yeux  ,  8c  tailler  à  quatre  yeux  la  branche  la  plus  baffe  de 
celles  qui  feront  venues  de  la  taille  de  l’année  précédente ,  en  retranchant  toutes 
les  autres. 
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Lorfque  le  courfon  ,  dont  on  efpéroit  deux  branches ,  n’en  a  donné  aucune  , 
on  doit ,  en  ce  cas ,  avoir  recours  à  la  branche  taillée  à  quatre  yeux  l’année 
précédente,  qui  peut  en  avoir  donné  quatre;  oh  s’attachera  aux  deux  qui  font  les 
plus  baffes  ,  on  taillera  la  plus  haute  à  quatre  yeux,  Sc  de  la  plus  baffe  ,  on  fera 
un  courfon.  Voilà  la  meilleure  méthode  pour  la  taille  de  la  vigne.  On  la  lie  à 
mefure  qu’elle  monte. 

On  l’ébourgeonne  en  Mai  8c  Juin  ;  ce  qui  fe  fait ,  en  abattant  avec  la  main  , 
celles  dès  nouvelles  branches  ,  qu’on  juge  mal  placées  ou  furnuméraires  :  cela 
rend  le  fruit  plus  beau  Sc  le  fait  mûrir  plus  vite. 

Il  faut  conduire  les  ceps  adroitement ,  8c  les  lier  proprement  au  treillage , 
en  forte  qu’il  y  ait  toujours  une  belle  paliffade  de  verdure,  entremêlée  de  fruits. 

Pour  donner  de  la  couleur  au  mufcat ,  on  en  ôte  des  feuilles  pour  le 
découvrir;  mais  on  ne  doit  les  ôter  que  quinze  jours  au  plutôt  avant  fa  maturité, 
car  le  foleil  les  bruleroit  :  on  peut  auffi  l’arrofer  par-deffus  les  feuilles  ,  afin  de 
l’attendrir  :  on  obferve  la  même  chofê  pour  le  chaffelas. 

Comme  le  mufcat  mûrit  difficilement, à  caufe  de  l’épaiffeur  des  grappes,  il  faut, 
pour  l’aider ,  ôter,  avec  de  petits  cifeaux,  la  moitié  des  grains  de  chaque* grappe  ; 
ce  qui  refte  ,  ayant  plus  de  jour  ,  mûrit  bien  mieux.  Les  raifins  ferrés  font  les 
plus  mauvais  pour  la  table  ,  Sc  même  pour  faire  le  vin. 

On  voit  tous  les  jours  des  curieux  ,  qui,  jaloux  d’avoir  de  beaux  fruits,  font 
entrer  de  bonne  heure,  dans  des  bouteilles  de  verre,  de  jeunes  raifins  Sc  autres 
fruits  ,  afin  qu’ils  foient  à  l’abri  des  mauvais  tems  Sc  des  animaux  ,  fans  perdre 
pour  cela,  les  rayons  du  foleil ,  qui  les  perfectionnent  au  travers  de  ces  bouteilles , 
oii  ils  fe  confervent  long-tems. 

Le  raifin  mûr  efi  peêtoral  Sc  nourriffiant,  Sc  les  raifins  fecs  font  plus  falutaires 
que  les  autres. 

Lorfqu’on  coupe  ,  au  printems ,  les  fommités  de  la  vigne  qui  efi:  en  fève ,  il  eit 
coule  naturellement  une  eau,  qui ,  étant  bue  ,  eit  apéritive  ,  déterfive  ,  Sc  bonne 
pour  la  pierre  Sc  pour  la  gravelle ,  8c  elle  éclaircit  la  vue  quand  on  s’en  lave  les 
yeux. 

Moyens  pour  garder  Les  Raifins  pendant  l'hiver. 

Il  faut  cueillir  ,  par  un  beau  tems ,  après  cinq  heures  de  foleil  au  moins ,  les 
plus  belles  grappes,  dont  les  grains  foient  gros  Sc  clairs-femés,  pour  être  plus 
mûrs  8c  plus  doux;  les  étendre  fur  une  table,  fans  les  froiffer  :  faire  chauffer,  dans 
un  chaudron,  de  l’eau  de  mer  ,  ou  une  faumure  mêlée  d’un  peu  de  vin  ,  ou  bien 
encore  des  cendres  de  farment ,  dans  lefquelles ,  quand  elles  bouilliront ,  on 
mêlera  un  peu  de  bonne  huile  :  tremper  vos  raifins  dans  cette  eau,  faumure  ou 
leffive  bouillante ,  &:  les  y  laiffer  jufqu’à  ce  qu’ils  perdent  leur  couleur  ,  fans 
cependant  être  cuits  ;  puis  les  en  retirer  Sc  les  étendre  fur  une  claie ,  les  retourner 
trois  heures  après  ;  les  couvrir  la  nuit,  de  peur  de  pluie  ou  de  rofée  ;  8c  lorfqu’ils 
feront  fecs ,  les  mettre  dans  des  pots  propres  bien  couverts ,  &  les  garder  en  lieux 
fecs.  D’autres ,  au  fortir  de  la  faumure  ,  les  mettent  dans  de  la  paille  d’orge. 
Quelques-uns  les  mettent  dans  un  vaiffeau  plein  de  moût,  ou  fimplement  dans 
des  pots  bien  propres  Sc  bien  couverts;  les  autres  dans  du  miel  :  d’autres  les 
gardent  dans  de  la  paille  d’avoine ,  mais  il  faut  qu’elle  foit  fans  pouffiere  Sc  bien 
criblée,  pour  qu’ils  n’y  pourriffent  pas.  D’autres,  font  tremper  la  queue  des 
raifins  dans  de  la  poix-réfine. 

Voici  encore  de  nouveaux  moyens  :  coupez  de  longues  branches  où  il  y  ait 
plufieurs  grappes  de  raifins  ,  Sc  accrochez-les  à  des  cerceaux  que  vous  prendrez 
dans  un  lieu  où  l’air  ne  fe  renouvelle  point  ;  ou  bien  fufpendez-les  dans  des 
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tonneaux  fecs  ou  dans  des  caiffes,Se  couvrez-les  bien.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  ne 
font  que  pendre  les  grappes ,  enveloppées  de  papier ,  dans  un  lieu  fec  où  il  n’y  a 
pas  grand  air. 

On  peut  encore  laiffer  les  raifins  aux  ceps,  en  renfermant  chaque  grappe,  avant 
l’hiver ,  dans  deux  facs ,  l’un  de  papier  ,  Sc  l’autre  de  toile  cirée ,  qu’on  lie  un  peu 
ferré  par  le  haut.  Ces  raifins  s’entretiennent  au  mieux  fur  leurs  ceps ,  &  ils  y 
font  à  l’abri  des  injures  du  tems ,  &  des  infultes  des  animaux.  Quand  le  froid  eft 
piquant,  on  les  couvre  de  paillafifons  ;  mais  s’il  gele  bien  fort ,  il  faut  les  cueillir 
promptement:  le  raifin,  ainfi  foigné,  fe  conferve  quelquefois  jufqu’à  la  Pente¬ 
côte. 

Raifin  fec  ,  &  Raifiné. 

Voyez  la  maniéré  de  faire  l’un  Sc  l’autre ,  au  Chapitre  des  Confitures,  ci- après. 

Comment  avoir  des  grappes  de  raifin.  mûr  des  le  printems. 

Il  n’y  a  qu’à  enter  une  vigne  fur  cerifier  ;  le  raifin  qui  en  viendra  ,  fera 
formé  Sc  mûr  dans  le  tems  des  cerifes.  Le  fecret  ell  de  bien  enter  la  vigne  fur  le 
cerifier  :  on  le  fait  ainfi. 

On  perce  un  trou  dans  le  tronc  du  cerifier  avec  une  tariere  ;  on  fait  entrer 
la  branche  de  la  vigne  dans  le  trou  ;  on  l’y  lailfe  croître  jufqu’à  ce  qu’elle 
bouche  le  trou,  Sc  qu’elle  foit  intimement  unie  au  cerifier  :  alors  011  retranche  le 
farment  de  fon  cep  ,  &  dans  la  fuite  il  ne  tire  plus  de  nourriture  que  du  cerifier; 
ce  qui  avance  de  deux  mois  la  maturité  du  raifin. 

Moyen  pour  avoir  differens  raifins  fur  un  même  cep. 

On  prend  deux  branches  de  raifins  de  différente  efpéce  ;  on  entaille  un  peu 
ces  deux  branches  par  le  milieu ,  on  les  joint  à  l’endroit  de  l’entaille,  on  les  lie 
fortement  avec  des  étoupes  ,  Sc  on  les  laiffe  jufqu’à  ce  que  les  deux  farmens  le 
foient  unis  inféparablement  :  ce  nouveau  cep  donnera  du  raifin  de  plufieurs 
efpéces.  Si  on  greffait,  ftir  un  farment  de  cette  vigne  ,  une  troifiéme  elpéce  de 
raifin ,  fa  vue  feroit  belle  Sc  plus  rare. 

O11  fait  la  même  chofe  avec  un  petit  tuyau  de  fer,  d’un  demi-pied  de  long. 
On  fait  paffer  au  travers ,  quatre  ou  cinq  farmens ,  dont  on  enleve  l’écorce  par 
l’endroit  oit  ils  doivent  fe  réunir  tous  en  un  corps  ;  on  les  lie  enfemble ,  on 
remplit  les  vuides  du  tuyau  avec  de  bonne  argille  ,  Sc  même  on  l’en  couvre 
entièrement,  jufqu’à  ce  que  tous  ces  farmens  ne  faffent  qu’un  cep  :  il  donnera 
autant  de  fortes  de  raifins ,  qu’il  y  aura  de  farmens  différens. 


CHAPITRE  XI. 

Des  Maladies  des  Plantes. 


u  0 1  Qu  e  ce  Chapitre  -  ci  Sc  le  fuivant  intéreffent  presque  toute  l’Agri¬ 
culture  ,  j’ai  différé  julqu’à  préfent  à  en  parler,  parce  que  les  fruitiers  de  jardin 
font  le  plus  noble  Sc  le  plus  cher  objet  de  l’Agriculture. 

Maniéré  de  guérir  les  Arbres  malades. 

Quand  on  voit  quelques  arbres  malades,  ou  qui  ne  pouffent  pas  bien ,  il  eft  sûr 
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qu’ils  font  piqués  de  vers  blancs  ,  ou  qu’ils  manquent  de  nourriture  par  la 
maigreur  de  la  terre  ,  ce  qui  fatigue  les  racines,  &  peut,  à  la  longue  ,  faire 
mourir  l’arbre.  Le  remède  eft  de  le  déchauffer  dans  le  mois  de  Novembre  ,  de 
trois  pieds  de  large  jufqu’aux  racines;  y  mettre  trois  ou  quatre  hotées  de  fumier 
<de  vache  bien  pourri;  y  jetter  trois  ou  quatre  féaux  d’eau,  pour  le  faire  fuppurer 
dans  les  racines ,  &  recombler  le  trou  de  la  même  terre  :  les  racines ,  fe  trouvant 
rafraîchies , feront  un  nouveau  chevelu;  Sc  l’année  d’après,  on  verra  ces  arbres 
reverdir  Sc  bien  pouffer.  Si  l’été  eft  trop  fèc  ,  il  faut  y  jetter  deux  féaux  d’eau  de 
tems  à  autre.  L’hiver  fuivant ,  en  taillant  ces  arbres  ,  on  ne  doit  point  leur 
donner  tant  de  charge  qu’à  des  arbres  qui  auroient  toujours  été  en  bonne  fanté. 
Les  arbres  ,  de  toute  efpe'ce ,  fe  guériffent  de  cette  façon. 

Mauvais  fonds. 

Les  arbres  fruitiers  s’accommodent  mieux  des  terres  chaudes  Sc  légères  ,  que 
de  celles  qui  font  froides  &  humides  ;  c’eft  pourquoi  il  faut  corriger  celles-ci, 
comme  je  l’ai  dit,  page  29  8c  35  ,  Sc  au  Chapitre  V  ,  ci-deffus,  page  194. 

Racines  gâtées. 

Souvent  l’arbre  devient  tout-d’un-coup  languiffant  après  plufieurs  années 
de  belle  pouffe  ;  ce  qui  ne  peut  venir  que  des  racines  qui  feront  pourries  , 
pour  avoir  été  plantées  trop  avant ,  ou  par  trop  de  chevelu  ,  d’humidité ,  ou 
autrement  ;  à  quoi  il  eft  aifé  de  remédier ,  en  les  découvrant  en  automne ,  pour 
couper  jufqu’au  vif  tout  ce  qui  eft  gâté. 

Terre  ufée. 

Si  cet  arbre  languiffant  a  les  racines  bonnes,  la  maladie  vient  de  ce  que  la 
terre  eft  effritée.  Pour  la  ranimer,  ôtez  la  terre  ufée,  Sc  mettez-y  de  la  neuve  ; 
enfuite  ,  faites  jetter  au  pied  de  l’arbre  ,  deux  bonnes  hotées  de  fumier  de  vache 
li  la  terre  eft  chaude,  ou  de  cheval  11  elle  eft  froide;  Sc  lorfque  le  tems  de  la 
taille  fera  venu  ,  vous  le  taillerez  fur  vieux  bois  :  s’il  ne  fait  pas  une  belle  pouffe 
l’année  fuivante  ,  il  faudra  l’arracher. 

Rajeunir  de  vieux  Arbres. 

Quand  vous  avez  dans  votre  jardin  ,  quelque  arbre  bien  vieux,  qui  commence 
à  laiffer  mourir  des  branches  à  droite  Sc  à  gauche  ,  comptez  qu’il  en  eft  de  même 
dans  fes  racines;  il  manque  de  nourriture,  Sc  la  terre  ,  qu’il  a  au  pied  ,  eft  trop 
vieille ,  ufée  Sc  feche.  Pour  lui  redonner  de  l’humeur  Sc  la  rafraîchir ,  faites 
déchauffer  l’arbre  au  mois  de  Novembre,  de  quatre  pieds  en  quarré,  jufques  fur 
les  racines,  fans  les  endommager  :  enfuite  faites  jetter  cinq  ou  fix  hotées  de 
fumier  de  vache  bien  pourri  par-deffus  ces  racines;  les  pluies  d’automne  &  d'hiver 
le  détremperont  :  fi  l’hiver  étoit  fec  ,  il  faudroit  y  jetter  de  l’eau  ,  parce  que  le 
jus  du  fumier  fuppurant ,  Sc  les  racines  fe  rafraîchiffant ,  la  fève  fe  ranime  ,  la 
terre  Sc  l’arbre  rajeuniffent.  Au  mois  de  Février,  coupez  l’arbre  jufqu’au  vif, 
en  faifant  la  coupe  en  bec  de  flûte  ,  Sc  mettez-y  une  emplâtre  de  terre ,  pour 
empêcher  l’eau  Sc  le  foleil  d’y  faire  tort  :  dès  la  première  année ,  votre  arbre 
pouffera  plus  de  trois  pieds  de  haut  ;  &  fi  c’eft  un  arbre  qui  doive  fe  tailler , 
l’hiver  d’après  ,  taillez  fes  branches  d’un  pied  de  long  ,  en  peu  de  tems  il 
deviendra  très-beau.  Cette  maniéré  de  rajeunir  toutes  fortes  d’arbres  eft 
-excellente, 


Arbre 
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Arbre  qui  ne  languit  que  d’un  côte. 

Si  l’arbre  eft  languiftant  d’un  côté,  8c  vigoureux  de  l’autre,  de'chaufiez-Ie 
tout  autour  jufqu’aux  racines  ,  pour  ôter ,  du  côté  foible  ,  ce  qu’il  pourra  y 
avoir  de  gâté,  8c  coupez  de  l’autre,  quelque  grotte  racine  qui  affoibliiïe  ce  côté- 
là,  &  rende  l’arbre  égal,  8c  la  circulation  de  la  feve  uniforme;  puis  mettez 
de  la  terre  neuve  par-deftùs  les  racines ,  quand  même  il  n’y  auroit  rien  de 
gâté,  &  deux  ou  trois  hotées  de  fumier  par-deflus. 

Lorfqu’on  taillera  cet  arbre ,  il  faudra  tailler  long  le  côté  vigoureux  ,  8c 
y  lailfer  toutes  les  branches  à  fruit,  même  les  plus  foibles ,  pour  amufer  la 
feve,  8c  tailler -fort -court  le  côté  languiftant;  couper  toutes  les  branches  inu¬ 
tiles,  8c  y  laifler  peu  de  branches  à  fruit. 

Jauniffe  des  feuilles. 

1®.  Cette  maladie  vient  fouvent  de  la  même  caufe  que  la  foiblefte  donc 
je  viens  de  parler ,  c’eft-à-dire  de  ce  que  la  terre  eft  ufée.  En  ce  cas  mettez-y 
de  la  terre  neuve,  mêlée  avec  du  fumier,  réduit  à  peu  près  comme  le  terreau, 
ainfi  que  je  l’ai  expliqué  à  la  fin  du  Chapitre  IV. 

Ou  bien,  fans  découvrir  les  racines  entièrement,  mettez-y  des  cendres  du 
feu ,  8c  de  la  fuie  de  cheminée  :  ces  deux  matières  font  très-bonnes  pour  les 
terres  légères. 

Quant  aux  terres  franches  ou  froides,  le  fumier  de  pigeon  y  eft  très-bon, 
lorfqu’il  a  été  en  tas,  pendant  deux  ans,  pour  éteindre  fa  forte  chaleur;  on  le 
répand,  épais  d’un  pouce,  au  pied  de  l’arbre;  8c,  au  mois  de  Mars  fuivant ,  on 
l’enterre  par  un  bon  labour.  Faute  de  fumier  de  pigeon ,  on  change  la  vieille  terre 
de  l’arbre,  on  y  met  de  la  terre  neuve,  mêlée  avec  du  fumier  haché  ;  &  fur-tout 
au  pied  de  l’arbre,  deux  ou  trois  hotées  de  fumier  de  cheval  à  moitié  pourri. 

20.  Si  la  jauniffe  de  l’arbre  vient  de  ce  qu’il  eft  dans  une  terre  trop  humide, 
prenez  du  fumier  de  cheval  un  peu  confommé,  faites  un  cerne  autour  du  pied  de 
l’arbre  ,  mettez-y  ce  fumier,  couvrez-le  de  terre,  &  le  laiffez  ainfi,  il  fe  ranimera. 

3°.  Si  cet  inconvénient  vient  d’une  caufe  contraire,  c’eft-à-dire  de  ce  que 
l’arbre  eft  planté  dans  une  terre  trop  légère  &  trop  feche,  il  faut  aufti-tôt 
que  le  mois  de  Novembre  eft  venu  ,  déchaufler  l’arbre  ,  y  mettre  deftùs 
des  curures  de  mare  bien  égoutées,  des  boues  de  rue  ufées  8c  confommées,  du 
fumier  de  cochon  ,  ou  d’autres  engrais  femblables  ;  ces  moyens  fimples  8c 
faciles  réunifient  très-bien. 

40.  Souvent  un  arbre  devient  jaune  pour  avoir  donné  trop  de  fruit,  parce 
qu’il  manque  de  fubftance.  En  ce  cas  ,  on  doit  le  décharger  d’une  partie  de 
fes  fruits ,  Sc  apporter  quelque  fecours  à  fes  racines. 

5°.  On  a  fouvent  le  déplaifir  de  voir  languir  des  efpaliers  entiers,  de  poiriers 
8c  de  pêchers,  quoiqu’on  leur  ait  donné  tous  les  foins  que  demande  leur  culture. 
Ce  mal  n’eft  pas  fans  remede  :  voici  ce  qu’il  y  faut  faire. 

On  fait  un  cerne  autour  de  chaque  pied  d’arbre,  dans  lequel  on  met  quelques 
engrais  qui  lui  conviennent;  puis,  en  le  taillant,  on  le  décharge  du  bois  fuperfiu; 

8c  après  avoir  recouvert  le  trou  où  l’on  a  mis  le  fumier  loin ,  8c  en  deflùs  des 
racines ,  on  laittfe  agir  la  nature  que  ces  engrais  raniment  bientôt. 

Quelques-uns  font  fouiller  tout  l’efpalier,  à  deux  pieds  de  profondeur,  8c 
à  trois  ou  quatre  pieds  de  largeur,  obfervant,  à  mefiire  qu’on  approche  des 
arbres,  de  fouiller  doucement  autour  de  la  motte  que  forment  leurs  racines; 
8c  d’agir  à  l’égard  de  cette  motte,  comme  on  fait  pour  celle  d  un  oranger 
Tome  II.  El  n 
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qu’on  rencaifle ,  c’eft  la  meilleure  méthode  qu’on  puifle  fuivre  :  on  traite  de 
même  les  buiflons. 

La  jaunifle  vient  quelquefois  des  gros  vers  ou  hannetons  qui. en  mangent 
les  racines:  fur  quoi  voyez  le  Chapitre  fuivant,  à  l’Article  des  Hannetons. 

Souvent  l’arbre  jaunit  8c  languit,  parce  que  ce  fera,  par  exemple  ,  un  poirier 
fur  coignaflier,  à  qui  la  terre  ne  plaît  point;  il  faut  y  mettre  du  franc,  8c  s’il 
jaunit,  8c  que  le  pommier  ne  s’y  plaife  pas,  on  doit  y  mettre  du  fruit  à  noyau, 
8c  examiner  le  propre  de  la  terre,  8c  le  fruit  qui  peut  y  réuflir.  Il  vaut  mieux, 
ordinairement,  arracher  un  arbre  jaune  8c  malade  pour  le  remplacer,  que  de 
perdre  deux  ou  trois  années,  pendant  lefquelles  on  s’amufe  à  le  tailler  8c  à 
l’amender  pour  le  rétablir,  à  moins  que  ce  ne  foit  un  fruit  rare. 

Stérilité. 

Ouvrez  la  terre  au  pied  de  l’arbre  ;  coupez  l’extrémité  des  grandes  racines; 
retranchez  toutes  celles  qui  font  trop  longues  ou  trop  éloignées,  Sc  toutes  les 
petites,  qui  font  auprès  de  la  tige;  jettez  de  bonne  terre  neuve  fur  les  racines, 
8c  recouvrez-les  exaèlement. 

Moyens  pour  faire  venir  à  fruit  les  Arbres  qui  fleuriffent  bien  ,  mais  qui 

coulent  prefque  tous  les  ans. 

Il  y  a  de  ces  arbres  qui  font  charmans  à  voir  quand  ils  font  en  fleurs , 
mais  qui  ne  retiennent  pourtant  point  leur  fruit  :  arrofez-les  au  pied ,  quand 
ils  font  en  pleines  fleurs,  8c  donnez-leur  du  moins  la  valeur  de  fix  féaux  d’eau; 
fi  vous  n’avez  pas  allez  d’eau  couvrez-les,  dès  qu’ils  jetteront  leurs  boutons, 
avec  de,  la  paille  ou  autre  chofe  qui  les  tienne  fraîchement. 

Ou  bien,  comme  cette  chute  des  fleurs  vient  de  la  trop  grande  abondance 
de  la  feve ,  faites  une  faignée  à  ces  arbres ,  en  les  perçant  dans  le  tronc  jufqu’à 
la  moelle ,  avec  une  tarriere ,  ou  châtrez-les  par  les  racines. 

Séchereffe  &  cejfation  de  feve . 

Voyez  ci-devant,  pages  35  8c  226. 

Fruits  fanés  fur  t  Arbre. 

Quand  l’âpreté  du  chaud  les  fait  faner,  au  lieu  de  l’arrofer,  mettez-y  de 
la  fougere  au  pied  :  8c  pour  que  le  vent  ne  l’emporte  point,  ôtez  de  la  terre 
de  l’épaifleur  de  deux  doigts ,  qui  vous  fervira  à  recouvrir  la  fougere. 

Brouijfure  &  roux-vents. 

Brouir ,  fe  dit  de  la  brouine  8c  de  la  gelée  qui  gâtent  les  boutons  des  arbres  ; 
les  pêchers  8c  les  abricotiers  y  font  les  plus  fujets;  les  feuilles  brouies  font  toutes 
ridées ,  recroquevillées ,  ternes  8c  jaunâtres. 

Brouir y  fe  dit  auflï  des  mauvais  vents  ou  roux-vents ,  qui  furviennent  aux  mois 
d’ Avril  8c  de  Mai ,  ordinairement  du  nord,  ou  du  nord-oueft,  qui  eft  la  bife;  ils 
font  fi  froids  8c  fi  humides,  qu’ils  endommagent  tout-â-coup  les  fruits  fur  lefquels 
ils  donnent:  pour  en  garantir  les  arbres,  on  les  couvre  de  paillaflbns  ou  de  codas . 

La  brouijjure ,  c’eft- à-dire  les  feuilles  brouies,  tombent  aux  premières  pluies 
douces  ;  mais  il  ne  faut  point  les  attendre ,  8c  on  doit  ôter  d’abord  toute  la 
brouiflure,  afin  que  les  nouvelles  feuilles,  qui,  dans  le  printems,  fuccédent, 
par  la  force  de  la  feve?  à  celles  qui  ont  été  brouies,  viennent  plus  vite» 
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Nielle  ou  Blanc. 

Le  Blanc ,  maladie  dangereufe  aux  œillets  ,  eft  une  efpe'ce  de  nielle  ou 
rouille,  jaune  ou  blanche,  qui  s’attache  aux  pieds  ou  aux  feuilles  des  plants, 
&  les  fait  mourir:  pour  les  en  preTerver,  il  faut  les  garantir  des  nuits  froides 
Sc  des  brouillards ,  les  expofer  au  grand  air ,  8c  arrofer  fouvent.  Bien  des 
concombres  &  des  melons  pérident  audi  par  le  blanc. 

Moufle. 

Les  vieux  arbres ,  8c  ceux  des  pays  expofés  aux  brouillards  3c  aux  vents  de 
mer,  y  font  très-fujets  :  de  même  que  ceux  dont  les  racines  rencontrent  le  tuf. 

Vers  la  fin  de  Juillet,  ou  au  mois  d’Août,  déchaudez  jufqu’aux  racines  l’arbre 
moudeux,  remplidéz-en  le  trou  de  genêt  fauvage  adêz  épais,  3c  recouvrez-le 
de  bonne  terre.  » 

Le  fumier  de  mouton  eft  excellent  contre  la  moufle  ;  Sc ,  dans  les  vergers 
où  les  arbres  en  font  attaqués,  il  n’y  a  rien  de  meilleur  que  d’y  faire  parquer 
les  moutons. 

Aux  efpaliers ,  on  ôte  la  moufle  en  les  frottant  après  la  pluie ,  ou  le  matin 
après  la  rofée,  avec  un  couteau  de  bois,  ou  avec  des  brodes  faites  exprès,  ou 
fi mplement  avec  un  bouchon  de  paille ,  ou  un  torchon  de  vieux  linge. 

Chancre  &  gomme. 

Quand  les  arbres  font  attaqués  de  chancres,  maladie  ordinaire  des  poiriers, 
fur-tout  des  bergamottes  8c  des  petits  mufcats,  il  faut,  avec  la  pointe  d’un  cou¬ 
teau,  ôter  jufqu’au  vif  toute  la  partie  affligée,  8c  y  appliquer  un  peu  de  bouze  de 
vache ,  8c  un  linge  par-dedùs  :  on  ne  fauroit  arrêter  les  chancres  trop  vite. 

La  gomme  eft  la  maladie  ordinaire  des  pêchers,  Sc  des  autres  fruits  à  noyau. 

Pour  les  en  guérir,  on  doit  l’ôter  jufqu’au  vif  de  l’arbre,  avec  la  ferpette,  Sc 
mettre  fur  la  plaie  de  la  terre  feche  en  poudre;  elle  ne  reviendra  pas. 

Comment  ranimer  un  y^rbre  en  le  cicatrifant. 

Qu’il  foit  jeune  ou  mouflfeux,  n’importe.  Prenez  un  cifeau  de  Menuifier,  Sc 
vers  le  vingt  de  Février,  ouvrez  au  tronc  8c  aux  grodes  branches  de  cet  arbre, 
la  grode  écorce  qui  fe  préfente  d’abord ,  8c  qui  en  couvre  une  petite  qu’elle  refi- 
ferre  fi  fort ,  qu’elle  gêne  le  padage  de  la  fève  qui  doit  couler  entre  cette  petite 
écorce  8c  le  bois  :  par-là  la  feve ,  trouvant  un  padage  libre ,  vous  donnera  l’année 
fuivante  des  pommiers  8c  des  poiriers,  même  à  haute  tige,  8c  greffés  fur  franc 
tout  rajeunis:  à  la  place  de  l’ancienne  écorce,  il  s’en  formera  une  nouvelle  polie 
3c  argentine,  8c  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  vous  aurez  de  plus  beau  fruit 
qu’auparavant.  Si  vous  avez  touché  à  la  féconde  écorce  qui  n’a  que  l’épaiifeur 
d’un  écu,  emmaillotez-la  avec  de  la  bouze,  four  que  la  feve  ne  s’extravafe  point. 

Il  faut  ôter  toutes  les  branches  des  pommiers,  afin  qu’ils  en  répondent  de 
plus  belles  au  printems.  On  en  laidera  aux  poiriers  huit  ou  neuf  des  plus  jeunes, 
8c  des  mieux  placées,  8c  on  les  coupera  au  plus  à  un  pied  Sc  demi  de  long, 
pour  former  une  belle  tête. 

Avant  que  de  cicatrifer  ainfi  l’arbre ,  on  doit  le  déchauder  au  moins  de 
deux  pieds  de  profondeur ,  en  ôter  la  vieille  terre ,  mettre  au  fond  du  trou 
un  peu  de  farment,  qui,  pourridant  par  les  pluies  8c  les  neiges,  ravive  l’arbre; 
puis  mettre  de  la  terre  neuve  par-dedùs  ce  farment ,  8c  enfuite  du  bon  fumier 
propre  au  terroir. 

H  h  ij 
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Au  furplus,  voyez  ce  qui  a  été  dit  ci-devant  aux  Chapitres  IV  8c  V,  pour 
rajeunir  les  vieux  arbres,  8c  faire  fructifier  les  jeunes. 

Arbres  gelés. 

Le  froid  fige  la  feve,  8c  en  empêche  la  circulation.  On  voit  des  arbres  fo- 
fendre  dans  les  verglas,  avec  grand  bruit,  par  l’endroit  le  plus  foible. 

On  a  appris,  par  les  expériences  du  grand  hiver  de  1709,  que  la  gelée 
violente  pénétré  les  plus  grand  arbres,  8c  les  perd  fans  relîource ,  jufqu’à  les 
fendre  par  le  milieu,  fur-tout,  les  plus  durs  8c  les  plus  vieux.  Elle  commence 
par  le  haut  des  branches  ,  8c  defcend  tous  les  jours  :  il  faut  donc  ne  pas  lui 
donner  le  tems  de  gagner  jufqu’aux  racines  ;  8c  pour  cet  effet ,  couper  les  poi¬ 
riers  ,  pruniers  8c  pommiers,  au-deffous  de  la  gelée;  cette  coupe  l’arrête,  8c 
on  ne  perd  que  ceux  qui  ont  été  gelés  jufqu’aux  racines,  ce  qui  efb  très-rare. 
Pour  les  pêchers  8c  autres  fruits  a  noyau,  il  n’y  a  qu’à  les  étêter  au-deffus 
de  la  greffe;  quoique  vieux, ‘ils  repouffent  allez  quand  le  pied  en  eft  bon. 


CHAPITRE  XII. 


j Des  Animaux  &  Infectes  qui  nuifent  aux  Plantes . 

L  e  s  arbres ,  8c  généralement  tous  les  végétaux ,  fouffrent  beaucoup  de  la. 
guerre  que  leur  font  les  infedes  &  quelques  autres  animaux. 

f  Lapins . 

Ils  détruifent  entièrement  un  jardin ,  quand  ils  y  trouvent  entrée  ;  ils  rongent 
jufqu’aux  jeunes  bois,  coupent  tout  à  fleur  de  terre,  8c  leur  dent  eft  prefque 
toujours  mortelle. 

Il  faut  boucher,  avec  du  fil-de-fer ,  les  ouvertures  des  murs  ,  8c  les  grilles  par 
ou  ils  pourroient  paffer;  8c  s’il  y  a  des  terriers  dans  le  jardin,  les  détruire  avec 
des  furets  ou  par  des  pièges.  Au  furplus,  voyez  II.  Part.  Liv.  III,  Chap.  VII  du 
premier  Tome.. 

Oifeaux. 

Pour  empêcher  qu’ils  ne  viennent  manger  le  fruit  des  arbres ,  il  n’y  a  qu’à  y 
pendre  un  faifeeau,  ou  les  feringuer  avec  du  vinaigre,  de  l’eau  d’abfynthe,  ou 
autre  amer. 

Tigres. 

Les  tigres  font  des  petits  infeftes  gris,  ronds,  8t  faits,  à  peu  près,  comme 
une  punaife,  qui  rongent,  peu  à  peu,  toutes  les  feuilles,  8c  abforbent  prefque 
tout  le  fuc  d’un  arbre  ,  en  commençant  depuis  le  bas  jufqu’au  haut  :  c’eft 
pourquoi  on  lès  appelle  tigres.  Ils  s’attachent ,  principalement ,  aux  poiriers 
en  efpalier,  8c  rarement  à  ceux  en  buiffon;  ils  aiment  beaucoup  plus  les  feuilles 
des  poiriers  de  bon-chrétien  d’hiver  que  des  autres  ;  ils  préfèrent  les  arbres 
des  terroirs  fecs  8c  fabionneux,  à  ceux  des  fonds  humides  8c  gras  ;  ils  aiment 
beaucoup  plus  l’expofïtion  du  midi  que  les  autres. 

Pour  les  détruire,  faites  amas  de  branches  de  genêt  commun  ou  de  fougere; 
faites-les  bien  fécher  ;  enfuite  placez-les  au  bas  des  arbres  infeftés  de  tigres,  à 
trois  pieds  de  l’arbre,  d’oii  le  vent  fouffle  ;  mettez-y  le  feu,  de  maniéré  pourtant 
qu’il  y  ait  plus  de  fumée  que  de  flamme  :  la  fumée  ira  fur  toutes  les  feuilles ,  & 
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fera  périr  tous  les  tigres  qui  y  feront,  pourvu  qu’on  réitéré  plufieurs  fois  cette 
fumigation. 

Ou  bien  on  amaflera,  à  la  fin  d’Oêlobre,  toutes  les  feuilles  qui  feront  tom¬ 
bées  de  ces  arbres  infectés  de  tigres,  Sc  on  les  jettera  aufii-tôt  au  feu;  quinze 
jours  après  on  fera  la  même  chofe,  Sc  ainfi  de  fuite,  jufqu’à  ce  qu’on  ait  brûlé 
toutes  les  feuilles  qui  feront  tombées  de  l’arbre  ;  alors  on  en  ratifiera  douce¬ 
ment  les  branches  avec  un  couteau  de  bois  ,  ce  qui  fera  tomber  à  terre  les 
œufs  de  ces  infeêtes,  Se  les  fera  périr.  La  vapeur  de  la  chaux  vive,  aufli-bien 
que  la  décoêtion  d’abfynthe ,  font  aufli  d’excellens  remedes. 

On  peut  encore ,  quand  il  n’y  a  plus  de  feuilles  aux  arbres ,  chercher  les 
tigres  dans  les  trous  du  mur  de  l’efpalier  ;  on  les  en  fera  fortir  avec  un  petit 
plumaceau,  8e  on  les  fera  tomber,  eux  &  leurs  œufs,  fur  un  morceau  de  toile 
étendu  au  pied  du  mur,  Sc  enfuite  on  le  fecouera  fur  le  feu. 

D’autres  fe  contentent  de  jetter,  avec  un  goupillon,  fur  les  feuilles  de  l’arbre 
attaqué  de  ces  infeftes,  de  l’eau  dans  laquelle  ils  ont  fait  tremper  du  tabac. 

On  peut  encore  femer  du  chenevis  le  long  des  arbres  qui  en  font  attaqués; 
la  forte  odeur  du  chanvre  les  dérange  :  on  continue  d’en  femer  tous  les  ans, 
jufqu’à  ce  qu’on  fbit  fur  qu’ils  ont  entièrement  abandonné  les  arbres. 

Loirs  &  Souris. 

Les  loirs  ou  rats  des  Alpes,  font  une  efpéce  de  gros  rats  gris,  roufiatres 
ou  blancs  ,  qui  font  beaucoup  de  dégât  aux  fruits  ,  8e  qui  rongent  jufqu’à 
l’écorce  des  arbres:  quoiqu’ils  pafi'ent  tout  l’hiver  à  dormir  dans  le  creux  d’un 
arbre ,  ils  n’en  ont  que  plus  d’appétit  quand  ils  fe  réveillent ,  Sc  ils  ne  fe 
contentent  pas  de  glands  Sc  de  noix. 

Prenez  de  l’éponge,  Sc  coupez-ia  par  morceaux,  gros  comme  le  bout  du 
doigt;  faites-la  bien  frire  dans  de  la  graille  douce,  ou  dans  du  beurre  frais; 
mettez-en  derrière  l’arbre  fur  une  tuile  pofée  fur  le  treillage  ;  ils  vont  man¬ 
ger  ces  petits  morceaux,  qui  ne  fe  digérant  point,  Sc  gonflant  dans  leur  ventre, 
les  font  crever. 

Dans  les  années  abondantes  en  feines,  on  va  en  plufieurs  pays  à  la  chafie 
des  loirs:  on  parfume  les  arbres  ou  ils  font  ieur  gîte,  afin  de  les  étoudir  :  011 
les  ramafle  dans  des  facs,  on  les  écorche,  on  les  vuide,  Sc  on  les  fale  pour  les 
manger.  On  fut  autrefois  obligé  à  Rome  de  défendre  d’en  fervir  fur  les  tables. 

On  détruit  aufli  les  rats  Sc  les  loirs  avec  des  pièges  ,  comme  quatre  de 
chiffres ,  ou  avec  des  raticres  bien  amorcées  de  lard  grillé  à  la  chandelle  ; 
Sc  on  feme,  par-ci  par-là  ,  du  verre  broyé  ,  mêlé  avec  du  plâtre  Sc  du  fromage  : 
tout  ce  qui  efl:  poifon  efl:  très-dangereux. 

Pour  éloigner  ces  animaux,  on  remplit  de  paille  la  peau  d’un  chat;  011  la 
recoud  ,  on  la  met  fur  fes  pieds,  Sc  on  la  frotte  par  dehors  de  la  graifle  du  chat 
même;  l’odeur  8c  la  vûe  de  cet  ennemi  fait  fuir  les  rats  Sc  les  fouris.  On  les 
éloigne  encore,  en  mettant  parmi  les  branches  de  l’arbre,  des  branches  d’hie- 
ble  fraîchement  coupées ,  parce  qu’ils  en  haiflent  extrêmement  l’odeur. 

On  chafie  aufli  les  fouris  des  appartemens  ,  en  les  aspergeant  d’eau  dans 
laquelle  on  aura  fait  infufer  de  la  verveine  pendant  vingt-quatre  heures.  Ou 
bien  on  les  attrape  avec  des  bandes  de  parchemin  engluées  d’un  côté ,  afin 
que  ces  infeêles  s’y  enroulent  d’eux-mêmes  en  marchant  deflus  la  glu. 

Perce-oreilles. 

Pour  s’en  défaire,  il  faut  avoir  des  cornes- entières  Sc  creufes,  celles  des 
beliers  font  meilleures  que  celles  des  autres  animaux  ;  l’odeur  y  attire  les 
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perce-oreilles  en  dedans;  8c  comme  ils  n’en  peuvent  plus  fortir  qu’avec  peine, 
en  va  tous  les  jours  vuider  les  cornes,  ôc  écrafer  les  perce-oreilles  qui  piquent 
Sc  gâtent  les  fruits,  fur-tout  les  pêches,  les  abricots  ôc  les  figues.  On  les  prend 
de  même  dans  de  petits  cornets  de  papier  placés  à  différens  endroits.  On  met 
aufli  des  petits  vafes  de  terre ,  de  plomb ,  ou  de  fer-blanc  pleins  d’eau ,  fous 
chaque  pied  de  la  caille  ou  fous  les  pots ,  pour  les  faire  tremper  dedans  ;  cela 
empêche  les  perce-oreilles  ôc  fourmis  d’y  monter. 

Hannetons. 

Pour  les  exterminer,  il  n’y  a  qu’à  fecouer  de  jour  à  autre,  entre  onze  heures  du 
matin  ôc  deux  heures,  les  branches  d’arbre  fur  lefquelles  ils  font  alors  alfoupis, 
ôc  les  écrafer.  En  hiver,  ils  rongent  en  terre  les  racines  des  jeunes  arbres  Sc  des 
légumes  :  c’eft  pourquoi  il  faut  découvrir,  avant  l’hiver,  le  pied  des  jeunes  arbres, 
remuer  la  terre  des  légumes ,  pour  écrafer  ce  qu’on  y  trouvera  de  vers  ou  d’han¬ 
netons  formés,  ôc  couper  au-deffus  de  la  plaie  les  racines  qu’ils  auront  rongées. 
Pour  empêcher  qu’ils  n’approchent  des  arbres ,  on  doit  les  enfumer  avec  du  fu¬ 
mier  de  bœuf,  avec  quelques  vieilles  favates ,  ou  avec  de  la  corne  de  cerf.  Iis  fuient 
auffi  la  pivoine;  c’eft  pourquoi  on  en  plante  dans  les  vignes.  Au  furplus,  voyez 
ci-après  Turcs. 

Taons. 

Il  faut  faire  de  même,  pour  détruire  les  taons,  qui  font  des  gros  vers  qui 
vivent  en  terre,  ôc  que  l’on  dit  que  le  fumier  engendre  ;  tailler  court  les  racines 
endommagées,  ôc  y  mettre  de  la  terre  neuve. 

Turcs. 

On  détruit  de  même  les  turcs  ou  matis,  qu’on  appelle  en  Poitou,  hannetons .* 
ce  font  de  certains  vers  blancs ,  qui  demeurent  deux  ou  trois  ans  en  terre,  où  ils 
groffiffent,  rongent  les  racines,  courent  entre  l’écorce  ôc  le  tronc  des  arbres, 
tant  forts  que  foibles,  deviennent  enfin  hannetons  volans:  après  quoi  ils  s’accou¬ 
plent,  ôc  font  du  couvain ,  qui  fe  répand  ôc  forme  de  nouveaux  vers  blancs.  Ils 
ruinent  depuis  les  légumes,  jufqu’aux  plus  beaux  arbres  de  futaie.  Il  n’y  a  pour¬ 
tant  pas  d’autre  remede  que  de  labourer  fouvent  ôc  déchaufler  l’arbre ,  ou  même 
peler  fon  écorce  jufqu’à  l’endroit  endommagé,  pour  arracher  ces  infeéles,  ou  les 
tuer  dans  leur  trou  avec  quelque  fer  pointu. 

Taupes. 

Elles  endommagent  les  racines ,  ôc  renverfênt  la  terre  par-tout  où  elles  paf- 
fent;  Sc  leurs  traînaffes  font  les  nids  des  mulots. 

On  peut  les  châtier,  en  fichant,  dans  leurs  traînaffes,  des  petits  bâtons  de 
fureâu;  ou  en  jettant  dans  leur  trou  des  branches  de  faule  ou  de  chanvre  verd  , 
de  la  poire'e ,  de  l’oignon ,  ou  de  la  fiente  de  cochon  ;  ou  bien  en  y  plantant 
un  fimple,  qu’on  appelle  horti  palma ;  ou  bien  encore  en  jettant  dans  chaque 
taupinière  une  noix  que  l’on  aura  fait  bouillir  pendant  une  demi-heure  dans 
une  leffive  compofée  d’une  poignée  de  fel  commun  ôc  d’une  once  de  couperofe, 
ou  avec  de  la  ciguë. 

On  peut  auffi,  dans  le  mois  de  Mars,  que  les  taupes  font  en  amour,  en  mettre 
une  vivante  dans  un  pot  de  terre  affez  creux ,  pour  qu’elle  n’en  puiffe  pas  fortir, 
ôc  apres  le  foleil  couché,  enterrer  ce  pot  à  fleur  de  terre,  afin  que  les  taupes, 
qui  parferont,  y  tombent,  ôc  que  les  cris  de  celle  qu’on  y  aura  mife,  en  attirent 
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d’autres.  Il  y  a  des  gens  qui  ne  font  que  mettre  de  l’eau  dans  un  pareil  pot, 
pour  que  les  taupes  s’y  noient,  comme  font  les  mulots. 

D  ’autres  font  des  trous  autour  de  la  taupinière,  afin  que  les  taupes  qui  y  fend¬ 
ront  de  l’air,  en  fortent  plus  vite  par  le  premier  endroit  qu’elles  rencontreront. 

D’autres  encore  vont,  au  lever  du  foleil,  fur  le  lieu  où  elles  ont  fouillé  le 
plus  fraîchement;  &,  comme  c’eft  l’heure  ordinaire  de  leur  travail,  on  guette 
l’endroit  où  la  taupe  remue  la  terre,  8c  on  l’enleve  d’un  feul  coup  de  bêche 
qu’on  donne  de  travers  pour  l’attraper.  Si  on  la  manque ,  il  n’y  a  qu’à  couler 
de  l’eau  dans  le  trou  ;  elle  en  fortira  des  qu’elle  fe  fentira  mouillée. 

On  peut  encore  mettre  cinq  ou  fix  écreviffes  le  long  des  murs  ou  autres 
endroits  où  elles  viennent,  ou  même  au  bord  de  leur  trou;  la  puanteur  des 
écreviffes  mortes  les  chaffera. 

D’autres,  fans  tant  de  façon,  attachent  un  petit  hameçon  au  bout  d’un  fil 
un  peu  fort ,  mettent,  pour  amorce,  un  petit  ver  de  terre,  &  l’attachent  dans 
le  trou  qu’ils  trouvent  le  plus  frais ,  entre  les  fept  ou  huit  heures  du  matin  , 
ou  entre  les  deux  ou  trois  heures  après  midi. 

Pour  les  prendre  envie ,  on  fe  fert  de  taupieres,  qui  font  des  efpéces  de  boîtes 
ou  fourreaux  faits  de  plufieurs  branches  de  fureau  qu’on  fend  8c  qu’on  creufe  ; 
on  rejoint  ces  pièces  enfemble  avec  un  petit  cercle  de  fer;  ces  boîtes  ont  environ 
un  pied  de  long,  fur  trois  ou  quatre  pouces  de  diamètre;  elles  font  fermées  par 
un  des  bouts ,  &  l’autre  eft  celui  qu’on  met  au  bord  des  taupinières ,  8c  par  où 
la  taupe  entre  dans  la  boîte  :  on  l’enfonce  ordinairement  d’un  demi-pied  dans  les 
traînaffes  des  taupes  ;  8c ,  afin  qu’elles  n’en  puilfent  pas  fortir,  on  met  au  bord , 
par  où  elles  entrent,  une  petite  foupape  ou  un  crochet  qui  retient  un  refforc 
qui  fe  lâche  auffi-tôt ,  8c.  ferme  la  fortie  à  la  taupe. 

Mais  le  plus  fûr  eft  de  les  faire  détruire  tous  les  ans,  par  un  de  ces  gens, 
qu’on  appelle ,  en  Normandie ,  des  taupurs ,  parce  qu’ils  gagnent  leur  vie  à 
ce  métier.  Voyez  Tome  I,  II.  Part.  Liv.  III,  Chap.  I,  n°.  IV. 

La  cendre  de  taupe  s’emploie ,  par  les  Chirurgiens ,  pour  la  guérifon  des 
filiales  :  fa  peau  fert  à  faire  des  bourfes. 

Rats  ,  Mulots  3  Mufar aignes  ou  Mufettes. 

Il  y  a  des  gens  qui  penfènt  qu’on  peut  chaffer  les  rats  avec  de  la  bruyere 
verte;  ou  bien  en  écorchant  la  tête  d’un  rat  vivant,  8c  en  le  laiffant  fuir  pour 
qu’il  chaffe  tous  les  autres;  il  y  en  a  aufii  qui,  pour  le  même  effet  lui  mettent 
un  grelot  au  col.  D’autres  prétendent  qu’en  mettant  deux  ou  trois  rats  vivans 
dans  un  grand  vaiffeau  de  terre ,  fur  un  feu  fait  de  bois  de  frêne ,  quand  le  pot 
commencera  à  s’échauffer,  tous  les  rats  voifins  viendront  au  fecours  jufque  dans 
le  feu.  D’autres  encore,  difènt  que  la  lie  d’huile,  échauffée  dans  un  baffin  d’ai¬ 
rain,  les  fait  aufii  affembler;  que  l’herbe  au  lait  ou  tithimale  pilée,  5c  mêlée 
avec  de  la  farine  d’orge,  &  du  vin  mielé,  les  aveugle;  que  l’ellébore,  mêlée 
avec  de  la  farine  d’orge,  réduite  en  pâte,  les  fait  mourir;  &  que  la  cendre  de 
bois  de  chêne  leur  donne  une  gale  qui  les  fait  crever. 

Les  mulots ,  font  de  petites  iouris,  qui  fouillent,  comme  les  taupes,  8c  qui 
endommagent  les  racines  des  arbres,  fur-tout  des  figuiers. 

Les  mu)  araignes ,  ou  mufettes ,  font  des  efpéces  de  petits  rats,  ou  taupes, 
de  couleur  de  belette,  qui  ont  le  mufeau  long  &  pointu,  la  queue  fort  menue, 
8c  quatre  rangs  de  petites  dents  doubles.  Leur  morfùre  eft  venimeufe  a  ce  que 
difent  certaines  gens. 

On  fait  crever  les  mulots  8c  les  muftaraignes ,  avec  de  l’éponge  fricaffée; 
comme  il  vient  d’être  dit  pour  les  loirs  ;  ou  bien  on  les  prend  aux  pièges. 


*4s  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Le  meilleur  eft  de  mettre  ,  à  fleur  de  terre ,  le  long  des  efpaliers  ,  des  cloches 
à  melon ,  ou  des  terrines  à  moitié  pleines  d’eau  ,  recouvertes  de  fouarre  ou 
de  paille  non  battue ,  afin  que  les  mulots  ,  qui  viennent  ordinairement  la  nuit 
pour  courir  8c  monter  aux  treillages ,  tombent  8c  fie  noient.  On  amorce  les 
pièges  avec  des  morceaux  de  lard  ou  de  fromage.  L’amertume  de  la  fuie  , 
femée  autour  des  arbres ,  les  chaflè. 

On  détruit  encore  les  mulots ,  en  jettant,  dans  chacun  des  trous  ou  traînaffes 
qu’ils  ont  faits  fraîchement,  quatre  ou  cinq  pois ,  qu’on  a  mis  cuire  dans  de  l’eau 
avec  de  l’arfenic,  pour  les  empoifonner.  Ces  infeétes  donnent  principalement, 
dans  les  jardins  qui  ne  font  féparés  des  terres  labourées  que  par  quelques 
ceintures  de  grands  arbres ,  parce  que  leurs  racines  les  attirent. 

Lifettes  ou  Coupe-bourgeons. 

Les  lifettes  font  de  petits  infecfes  grisâtres  tirant  fur  le  verd ,  qui ,  en  Mai 
8c  Juin,  coupent  les  jeunes  jets  des  arbres  fruitiers  ,  broutent  les  boutons  de  la 
vigne ,  8c  font  périr  les  greffes  des  pêchers  8c  d’abricotiers  ,  quand  elles  ont  deux 
ou  trois  pouces  de  long. 

Pour  s’en  garantir,  il  faut  emmaillotter  les  jeunes  greffes  ou  jets  ,  dans  de 
petits  facs  de  papier  ,  liés  avec  un  fil  :  on  s’en  fert  aufli  pour  préferver  les  greffes 
des  gelées  du  printems. 

Pucerons. 

Ils  éclofent  au  milieu  du  printems  ,  grofliffent  beaucoup  en  un  mois  ,  &  de¬ 
viennent  aîlés  :  ils  fe  cachent  dans  des  feuilles  qui  fe  pliffent  autour  d’eux  ,  8c 
ils  s’attachent  aux  jeunes  pouffes  des  arbres  8c  des  plantes.  Plantez  de  la  ro¬ 
quette  en  plufieurs  endroits  du  jardin  ;  ou  bien  ,  verfez  fur  les  pucerons ,  du 
fort  vinaigre ,  mêlé  avec  du  flic  de  jufquiame  ;  ou  bien  encore  frottez  les  bran¬ 
ches  avec  de  la  chaux  vive  ,  trempée  dans  de  l’eau  :  on  peut  aufli  mettre  au 
bout  d’un  bâton ,  fiché  en  terre  ,  un  pot  ,  le  goulot  en  bas  ;  les  infectes  ,  qui 
aiment  la  fraîcheur ,  s’y  retireront.  Les  fourmis  en  font  ennemis ,  8c  les  dé- 
truifent. 

Punaifes  vertes  &  rouges. 

On  arrofe  de  vinaigre ,  les  boutons  de  rofes  &  autres  fleurs ,  qu’elles  mangent. 

Il  ne  faut  jamais  planter  de  tilleul  proche  des  potagers  8c  des  arbuftes  ;  car  il 
attire  la  punaife  rouge  ,  &  cet  infeéle  eft  l’ennemi  mortel  des  jardins  :  quand  il 
a  une  fois  gagné  les  arbres  fruitiers  ,  il  n’y  a  pas  d’autre  remede  ,  pour  les  dé¬ 
truire  ,  que  d’avoir  la  patience  de  les  tuer,  tant  fur  les  arbes  que  fur  les  légumes. 

Les  orangers  font  fort  fujets  aux  punaifes;  elles  y  font,  en  automne,  fur 
les  branches  confufes ,  qu’elles  rencontrent  en  volant  ,  un  couvain  qui  reffem- 
ble  à  des  taches  de  Touffeur  ;  &  étant  parvenu ,  le  printems  fuivant ,  à  la  groffeur 
d’une  lentille ,  il  éclot  8c  multiplie  le  nombre  des  punaifes ,  qui  produifent 
enfîiite  d’autres  couvains. 

Le  remede  eft  de  tailler  tout  le  bois  inutile  de  la  tête  de  l’oranger,  8c  de  net¬ 
toyer  foigr.eufement  les  branches  par-tout.  Ces  couvains  de  punaifes  attirent 
les  fourmis. 

A fc arides  ,  &c. 

» 

On  fe  défait  de  toutes  les  vermines ,  qui  s’attachent ,  principalement  aux  plants 
8c  fleurs  en  pot ,  en  les  plongeant  dans  l’eau  jufqu’à  ce  que  la  vermine  foit  enfuie 
ou  noyée. 


Cantharides 
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Cantharides. 

Cette  efpe-ce  de  mouches  venimeufes  ,  affez  belles  à  voir ,  s’engendre  particu¬ 
lièrement  fur  les  frênes  8c  fur  le  chevre-feuille  ,  Sc  s’attache  au  haut  des  arbres 
fruitiers. 

Pour  les  détruire  ,  faites  bouillir  de  la  fauge  ou  de  la  rhue  dans  de  l’eau  ;  8c, 
quand  elle  fera  refroidie,  arrofez-en  les  arbres  ou  elles  feront  attachées  ;  8c ,  fi 
elles  font  trop  haut,  leringuez-les. 

D’autres  prennent  du  fumier  de  vache  ou  de  la  racine  de  c-oncombre  fauvage  , 
Se  y  mettent  le  feu  ;  la  fumée,  qui  en  fort,  fait  tomber  les  cantharides. 

Ces  mouches  font  un  poiibn  pour  ceux  qui  les  prennent  intérieurement  ;  au 
contraire,  elles  font  fort  utiles  lorfqu’on  les  applique  extérieurement,  en  les 
mettant  fur  la  peau ,  elles  y  caufent  des  velfies,  d’oii  il  fort  beaucoup  de  férofites  : 
elles  font  aulïï  la  bafe  des  veflicatoires  qu’on  applique  derrière  les  oreilles ,  à  la 
nuque  8e  entre  les  épaules.  On  s’en  fert  dans  l’apoplexie,  laparalyfie,  les  maladies 
du  nez  ,  des  yeux  St  des  gencives  ;  dans  les  rhumatiftnes  &  la  goutte  fciatique. 
O11  amaffe  les  petites  mouches  cantharides ,  on  les  fait  mourir  à  la  vapeur  du 
vinaigre ,  St  on  les  met  fécher  au  foleil  :  les  meilleures  font  celles  qui  font  de 
différentes  couleurs,  épaiffes,  entières,  nouvelles  8e  bien  feches  :  011  réduit  les 
vieilles  en  poudre.  On  peut  les  garder  environ  deux  ans. 

La  buprefte  eft  une  mouche  femblable  à  la  cantharide  ;  étant  mangée  avec  l’herbe  , 
fous  laquelle  elle  eft  cachée ,  par  les  animaux  paiffans ,  comme  bœufs  8c  moutons  , 
elle  les  fait  mourir,  enflés  comme  un  tambour:  c’eft  pourquoi  les  Bergers 
l’appellent  Enfle-bœuJ ;  Sc,  fi  un  homme  en  mange  ,  il  aura  les  mêmes  accidens 
que  s’il  avoit  pris  des  cantharides  :  ceux  qui  en  ont  avalé  ont  un  goût  puant  8c 
femblable  à  celui  dunitre,  le  ventre  Scl’eftomac  leur  tirent  étrangement,  comme 
aux  hydropiques.  Pour  remedes  aux  hommes  ,  un  prompt  contre-poifon  ;  8c  aux 
beftiaux  ,  ceux  expliqués  ,  Tome  I  ,  ru  Chapitre  des  Boeufs  }  I.  Part.  Liv.  IV  , 
Chap.  I. 

Chenilles. 

Nous  avons  la  defcriptîon  de  plus  de  deux  cens  douze  elpeces  de  chenilles,  8c 
il  y  en  a  qui  nichent  fous  terre. 

Pour  les  détruire  de  bonne  heure,  on  doit  faire  écheniller  les  arbres  l’hiver 
avant  qu’ils  pouffent,  Sc  jetter  au  feu  tous  les  fourreaux  des  chenilles;  car  ,  fi  on 
les  laiffoit  fur  terre,  ils  y  écloroient  8c  fe  répandroient  par-tout.  Si  elles  étoient 
déjà  éclofes  aux  arbres ,  il  faut  y  aller  dès  le  grand  matin ,  ou  fur  le  haut  du  jour  , 
fur-tout  après  une  pluie ,  parce  qu’ alors  elles  font  raffemblées  par  tas  ;  on  les 
fait  tomber  fur  une  tuile  ,  8c  on  les  écrafe  avec  une  palette  de  bois. 

Il  faut  aufli  avoir  foin  d’écheniller  les  arbres  de  futaie,  voifins  des  fruitiers, 
même  les  haies  :  on  fe  fert,  pour  cela,  o,u  de  cifeaux,  ou  de  certains  crochets  de 
fer  qu’on  appelle  e'chenilloirs.  Voyez  ci-devant,  page  17.  Dans  les  Provinces 
riches  en  plants  8c  bien  policées  ,  on  commande  tous  les  ans  ,  à  la  fin  de  l’hiver  , 
des  corvées  publiques,  pour  écheniller  les  haies  8c  buiffons. 

Pour  empêcher  les  chenilles  de  monter  aux  arbres ,  il  n’y  a  qu’à  enduire  le 
tronc ,  à  un  pied  de  terre ,  deux  pouces  de  haut ,  8c  épais  d’un  doigt ,  avec  du 
vieux-oing,  du  fain-doux  ou  du  tartre.  On  peut  en  faire  encore  autant,  cinq 
pieds' plus  haut.  Cela  fert  aufli  contre  les  fourmis. 

Il  y  a  une  efpece  de  chenilles  qui  éclofent,  dans  de  petits  anneaux ,  autour  des 
petites  branches  :  on  les  appelle  De\  ou  Viroles.  Leurs  œufs  font  comme  le  cha¬ 
grin  noir  ,  Sc  échappent  aifément  à  la  vue  ,  quoique  la  chaleur  du  printems  les 
1  fiaffç  éclore  bien  vite.  On  0  défait  de  ces  chenilles  comme  des  autres,  en  dé  truffant 
Tome  IL  li 
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leurs  viroles  ou  nid6,  avant  qu’ils  éclofent.  On  peut  encore  mettte  de  la  paille  de 
feigle  verd ,  ou  des  branches  de  fùreau  ou  d’hieble  ,  aux  arbres  qui  en  font 
attaqués;  ou  bien  on  n’a  qu’à  les  arrofer  avec  de  l’eau  où  l’on  aura  détrempé  de 
la  fiente  de  pigeon  8c  de  brebis,  avec  un  peu  de  falpêtre  8c  de  tabac,  ou  encore 
des  écrevilfes  nouvellement  mortes  ;  ou  bien  de  la  rhue ,  de  l’abfinthe  8c  du  bon 
tabac ,  une  poignée  de  chacun ,  qu’on  aura  fait  bouillir,  pendant  une  demi-heure «, 
dans  un  feau  d’eau.  Cette  afperfion  détruit  aufli  les  mouches  8c  les  fourmis. 

Fourmis  &  Mouches. 

Les  fourmis  gâtent  les  arbres ,  Sc  engendrent  les  pucerons. 

On  prendra  de  la  fcieure  de  bois  qu’on  mettra  autour  du  pied  des  arbres;  elles 
n’ofent  pas  paffer  par-deffus  cette  fcieure,  parce  qu’elles  la  fentent mouvoir  fous 
elles.  On  peut  aulfi  frotter  la  tige  des  arbrilfeaux  de  craie  blanche;  elle  arrête  les 
fourmis. 

Ou  bien  on  prendra  de  la  laine,  fraîchement  coupée  delfous  le  ventre  des 
moutons  ,  qu’on  attachera  autour  du  tronc  des  arbres  ,  de  la  largeur  de  quatre 
doigts  ;  ces  petits  infeèles  ,  haïflant  cette  odeur ,  s’en  éloigneront. 

Ou  bien  encore  on  fait ,  au  pied  de  ces  arbres  ,  un  cercle  de  glu  ,  pour  les 
empêcher  d’y  monter.  On  peut  aulfi  frotter  le  tronc  avec  du  fumier  de  bœuf  ou 
de  la  graille  d’âne. 

Le  foufre  pilé,  &  mis  au  pied  des  arbres,  eft  aulfi  très-bon  pour  cela;  lorfqiviî 
a  plu  delfus,  on  le  renouvelle.  Quand  les  fourmis  font  éparfes  fur  les  arbres  ,  ou 
peut  les  enfumer  de  foufre  ;  cela  les  fait  périr. 

Ou  bien  on  prend  de  petites  bouteilles  de  verre ,  dans  lefquelles  on  met  de 
l’eau ,  à  moitié  la  bouteille ,  avec  du  miel ,  bien  mêlé  l’un  avec  l’autre  ;  on  en 
frotte  un  peu  les  goulots  pour  les  y  attirer ,  puis  on  les  attaché  à  l’arbre  :  quand 
les  bouteilles  font  pleines,  il  faut  les  vuider  8c  y  remettre  d’autre  liqueur  :  on 
continue  à  vuider,  remplir  8c  attacher  ces  bouteilles  fur  l’arbre,  jufqu’à  ce  que 
les  fourmis  foient  toutes  détruites.  Pour  le  faire  encore  plus  vite  ,  mettez 
derrière  l’arbre, où  elles  s’attachent,  une  petite  alfiette  pleine  de  miel,pofée  fur 
le  treillage;  elles  iront  toutes  fe  prendre  dans  ce  miel. 

On  le  défait  de  même  des  mouches  qui  mangent  les  mufcats  8c  chalïèlas. 

D’autres  ,  pour  détruire  les  fourmis ,  prennent  une  terrine  pleine  d’eau  &  de 
miel  bien  mêlés  enfemble,  8c  ils  mettent  cette  terrine  au  pied  de  l’arbre;  il  s'y 
noie  beaucoup  de  fourmis  ,  fi  elles  viennent  du  bas  de  l’arbre  :  quand  elles 
viennent  d’une  muraille ,  le  long  de  laquelle  il  y  a  des  efpaliers ,  il  faut  mettre 
une  petite  terrine  à  rafe  de  terre ,  la  grailler  de  miel ,  8c  pofer  une  ardoife  delfus  , 
foutenue  d’un  petit  bâton,  pour  que  les  fourmis  puilfent  y  entrer  ;  8c  le  foir  ôter 
la  terrine  ,  la  mettre  dans  de  l’eau  chaude  pour  les  faire  mourir  ,  Sc  la  remettre 
de  même  ,  grailfée  de  miel  :  par  ce  moyen  on  détruira  toutes  les  fourmis. 

Pour  peu  qu’on  en  voie  dans  un  endroit ,  on  y  jette  un  os  de  chair  fraîche  , 
qu’on  couvre  d’un  pot  à  fleur  renverfé ,  &  grailfé  de  quelque  odeur  douce  qui 
les  attire  aulfi  ;  on  pofe  ce  pot  fur  trois  tuilots  ,  afin  qu’elles  puilfent  pafler  par- 
delfous  :  &  elles  y  viennent  former  une  fourmilliere  ,  qu’on  ôte  le  foir  avec  de 
l’eau  chaude  :  l’os  feul  en  fera  fouvent  tout  couvert;  on  le  met  dans  l’eau  ,  8c  on 
le  fait  fervir  jufqu’à  ce  qu’on  ne  voie  plus  de  fourmis. 

La  fuie  de  cheminée ,  mife  au  pied  des  arbres ,  fuffit  feule  pour  les  faire  fuir  ; 
mais  ces  infeétes  établilfent  quelquefois  leur  fourmilliere  au  pied  des  arbres ,  8c 
font  mourir  un  efpalier  entier  :  le  meilleur  remede  ,  eft  d’arrofer  le  pied  de 
l’elpalier ,  de  vieilles  urines ,  gardées  pour  cet  effet. 

On  prétend  que  les  chenilles ,  les  poux  8c  autres  petits  infeétes  ,  n  attaquent 
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point  les  vignes  ni  les  arbres  qu’on  a  taillés  avec  une  ferpette  ointe  de  fang  de 
bouc  8c  de  graille  d’âne ,  ou  d’huile ,  dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir  des  chenilles 
ou  des  goufles  d’ail  pilées. 

Vers. 

Il  y  a  quantité  d’autres  vers,  que  ceux  dont  j’ai  parlé,  qui  s’attachent,  fur-tout, 
aux  feuilles  des  arbres  ,  8c  les  picotent  comme  de  la  dentelle  :  on  les  détruit  de 
même  que  les  cantharides ,  par  des  fumigations  ;  ou  bien  on  les  ramafie  foir  8c 
matin,  ou  après  quelque  pluie,  ou  bien,  encore,  après  avoir  fait  un  arrofement 
de  décoèlion  de  graine  ,  ou  de  feuilles  de  chanvre  qui  les  attire. 

Limaçons. 

Ils  aiment  les  jeunes  boutons  d’arbres ,  8c  leur  glaire  y  nuit  beaucoup  :  matin  8c 
foir,  8c,  fur-tout  après  la  pluie,  on  va  les  prendre  à  la  main  8c  on  les  écrafe. 

Il  faut  détruire,  l’hiver,  les  limaçons  â  coquille  qui  fe  cachent  enterre  au  pied 
des  murs*  Il  y  a  des  pays  où  on  les  mange  :  ceux  qui  vivent  en  plein  air  d’herbes 
aromatiques,  ont  meilleur  goût;  8c  ceux  qu’on  prend  l’hiver  cachés  dans  la  terre, 
font  préférables  à  ceux  des  autres  faifons  :  mais  quelque  foin  qu’on  fe  donne, 
foit  de  les  laver  8c  de  les  faire  cuire  dans  plufieurs  eaux,  foit  de  les  affaifonner 
avec  poivre ,  fel ,  vin ,  huile  8c  aromates ,  ils  font  lourds  &  mal-faifàns  :  ceux  qui 
le  font  moins  ,  fe  prennent  dans  les  vignes  8c  les  buiffons. 

Calandres  ou  Charenfons . 

Comme  ces  infe&es  font  une  efpece  de  vers ,  qui  nuifènt  quelquefois  aux 
plantes  ,  8c  plus  fouvent  aux  grains ,  voici  une  bonne  maniéré  de  les  détruire , 
dont  on  fe  fervira  dans  les  greniers. 

Mettez  dans  un  chaudron  un  feau  d’eau  ,  8c  un  litron  d’haricots  fur  le  feu  , 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en  bouillie  ;  ôtez-le  du  feu  ,  8c  laidez  repofèr  l’eau  : 
enfuite  enveloppez ,  dans  un  linge ,  une  livre  de  mercure,  8c  liez-le  bien  avec  une 
ficelle ,  mettez-le  dans  un  autre  chaudron,  avec  un  feau  d’eau  ,  Sc  faites  bouillir 
l’eau  8c  le  mercure  plufieurs  heures  ;  après  quoi  otez-le  du  feu  ,  8c  mêlez 
enfemble  l’eau  où  les  haricots  ont  bouilli  avec  celle  où  le  mercure  a  aufii  bouilli  : 
jettez-en  une  pinte,  mefure  de  Paris  ,  fur  chaque  feptier  de  bled  ,  8c  le  remuez 
bien.  Vous  pouvez  en  arrofer  les  planchers  ,  Sc  même  les  murs. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  cela  eft  quand  la  fève  monte ,  parce  qu’alors  les 
oeufs  de  cette  vermine  éclofent.  Voyez  aufii  ce  qui  a  été  dit  Tom.  I,  II.  Part. 
Liv.  III ,  Chap.  IX. 

Remedes  contre  les  Teignes. 

Frottez  ,  de  tems  en  tems  ,  vos  tapifleries,  vos  rideaux  8c  autres  étoffes  que 
vous  voulez  garantir  des  teignes ,  avec  des  toifons  de  brebis  qui  aient  encore 
leur  graiffe  naturelle  ;  car  la  teigne  choifit  les  peaux  8c  les  laines  dégraifiees  par 
l’Ouvrier. 

Un  autre  remede  eft  de  bien  battre  les  étoffes  8c  les  tapifieries  ,  avant  que  les 
papillons  jettent  leurs  œufs,  c’eft- à-dire ,  fur  la  fin  de  l’été  ;  8c  de  ne  les  remettre 
en  place  ,  qu’après  avoir  fait  crever  les  teignes  8c  les  papillons,  avec  de  l’huile 
de  térébenthine ,  ou  avec  de  la  fumée  de  tabac. 
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L  A  NOUVELLE 


MAISON  RUSTIQUE* 

O  V 

ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 


DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


TROISIEME  PARTIE. 


LE  J  A  R  D  INA  G E , 

Zyi  Vigne  et  les  Boissons. 


LIVRE  QUATRIEME. 


Les  Jardins  de  Fleurs  &  d’ornement. 

Pour  fuivre  l’ordre  que  je  me  fuis  propofé ,  je  renferme  dans  ce  Livre-cï 
tout  ce  qui  fait  la  beauté  &  le  plaifir  des  jardins  d’ornement  ;  les  parterres  ,  les 
fleurs  ,  l’orangerie  ,  les  arbuftes  ,  les  bofquets  ,  boulingrins,  cabinets  ,  futaies , 
&  les  eaux. 

La  matière  fera  traitée  pour  le  grand  &  pour  le  petit ,  parce  que  le  grand 
goût  pour  les  jardins  régné  à  préfent  par-tout ,  &  que  cet  Ouvrage  eft  pour 
tout  le- monde  :  chacun  y  prendra  ce  qui  conviendra  à  fon  terrein,  à  fon  goût , 
Sc  à  la  dépenfe  qu’il  voudra  faire. 
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CHAPITRE  PREMIER. 


Plans  &  Parterres  des  Jardins  de  propreté . 

T  ^  E  principal  eft  d’en  bien  cboifir  l’affiette  ;  Se ,  quand  on  le  peut  avant  que 
de  faire  les  bâtimens  ,  c’eft  le  mieux.  Il  y  faut  une  expofition  faine  ,  un  terroir 
du  moins  médiocre  ,  de  l’eau ,  belle  vue  ,  une  fituation  commode  ,  un  abord 
facile  Se  gracieux ,  &  de  la  proportion ,  tant  entre  les  différentes  pièces  du  jardin , 
qu’à  caufe  de  toute  fon  étendue  avec  celle  du  Château ,  ou  de  la  Maifon  qu’il 
accompagne. 

Pour  en  dreffer  un  beau  plan ,  il  faut  confulter  ceux  dont  la  capacité  eft  connue 
par  de  bons  morceaux  ;  ne  précipiter  rien,  &  proportionner  le  tout,  principale¬ 
ment  à  fa  bourfe. 

Dljlrlbutlon  du  Jardin, 

Il  y  a  quatre  chofes  principales  pour  bien  difpofer  un  jardin. 

La  première  eft  que,  comme  la  nature  eft  toujours  plus  belle,  Se  coûte  moins 
que  l’art ,  un  jardin  doit  plus  tenir  de  la  première  que  de  la  féconde  ;  Se  il  ne  faut 
emprunter  de  l’art ,  que  ce  qui  peut  fervir  à  faire  valoir  la  nature. 

La  fécondé  ,  eft  de  ne  point  trop  offufquer  le  jardin ,  fur-tout ,  auprès  des 
bâtimens. 

La  troifiéme ,  au  contraire ,  eft  de  ne  le  pas  découvrir  trop  ,  fur-tout ,  près  de 
la  campagne ,  en  comparaifon  de  laquelle  il  ne  paroît  rien  alors  :  on  en  voit  tout 
d’un  coup  le  tout  fans  y  entrer,  Se  on  n’y  a  pas  affez  de  fraîcheur  l’été. 

Et  la  quatrième  eft  de  le  faire  toujours  paroitre  plus  grand  qu’il  n’eft  effieéli- 
vement  :  ce  qui  fe  fait ,  ou  en  arrêtant  le  coup  d’œil  par  des  paliffades  ,  des  allées , 
des  bofquets  placés  à  propos  ,  Se  contraints  à  une  hauteur  convenable  à  la  vue  , 
Se  qui ,  en  cachant  des  endroits  irréguliers ,  font  néanmoins  des  enfilades  ,  des 
enfoncemens  Se  des  vues  d’oifeau;  ou  bien  en  pratiquant  des  lifieres  de  bois 
avec  quelque  cabinet,  le  long  des  murs  ,  pour  faire  croire  l’enclos  plus  grand  j 
ou  bien ,  enfin  ,  en  ménageant  des  angles ,  des  tétrades  Se  des  claires-voies  qui 
répondent  à  des  avenues  du  dehors. 

La  proportion  générale  des  jardins  eft  d’être  d’un  tiers,  ou  même  de  moitié, 
plus  longs  que  larges,  afin  que  les  pièces  en  foient  barlongues  Se  plus  gracieufes 
à  la  vue  :  le  jardin  en  paroîtra  auffi  plus  grand  ;  mais  ce  ne  feroit  qu’un  boyau, 
s’il  avoit  en  longueur  plus  que  la  moitié  de  fa  largeur. 

Il  eft  effentiel ,  auffi,  de  proportionner  l’étendue  d’un  jardin  au  volume  de  la 
maifon  ;  car  une  petite  ne  paroît  rien  auprès  d’un  grand  jardin  ;  Se  un  petit  par¬ 
terre  auprès  d’un  grand  bâtiment  en  paroît  encore  moins.  Il  faut  remarquer ,  à  ce 
fujet,  que  ,  comme  l’ardoife  groffit  beaucoup  l’objet  d’un  bâtiment ,  une  maifon 
qui  en  eft  couverte,  fouffre  des  dehors  plus  fpacieux,  que  quand  elle  n’eft  couverte 
que  de  tuiles. 

Ainfi ,  ce  que  l’emplacement  du  jardin  aura  de  trop  en  long  ou  en  large,  tant 
par  rapport  à  la  maffe  des  bâtimens ,  que  par  rapport  aux  diftérens  compartimens 
du  jardin,  doit  être  borné,  ou  par  des  boulingrins  8e  autres  pièces  plates  ,  ou  par 
des  paliffades,  bofquets,  allées  plantées,  ou  autres  pièces  de  relief,  percees  de 
façon ,  qu’elles  ne  refferrent  pas  les  points  de  vue. 

Au  refte ,  il  vaut  mieux  fe  contenter  d’une  étendue  raifonnable  ,  que  d’avoir 


254  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

de  vafies  emplacemens ,  dont  les  trois-quarts  font  ordinairement  négligés.  La 
vraie  grandeur  d’un  beau  jardin  eft  de  trente  à  quarante  arpens. 

Venons  à  l’exécution.  i°.  Il  faut  toujours  y  defcendre  par  un  large  perron  de 
trois  marches ,  au  moins  ;  que  la  vue  rencontre  d’abord  un  parterre  riant  ;  8c  que 
le  terrein  aille ,  s’il  fe  peut,  en  pente  douce,  jufqu’au  bout,  afin  que  les  bâtimens 
parodient  plus  élevés. 

20.  Le  jardin  doit  regner  près  du  bâtiment,  en  face,  ou  fur  les  côtés  ;  Sc  le 
parterre  même ,  comme  pièce  plate ,  doit  être  accompagné  des  deux  côtés  de 
pièces  de  relief,  qui  le  faffent  valoir  en  le  relevant,  comme  palifiades  ,  allées  ou 
bofquets.  Mais ,  avant  de  les  planter  ,  il  faut  prendre  garde  à  la  fituation  du 
lieu;  car ,  s’il  y  a  une  belle  vue  de  ce  côté-là,  il  efi:  néceffaire  d’y  tenir  le  parterre 
découvert ,  en  y  pratiquant  des  boulingrins  8c  autres  pièces  plates;  ou  bien  n’y 
mettre  que  des  quinconces  ou  des  bofquets  découverts,  avec  des  palifiades  baffes 
qui  ne  bouchent  point  la  vue  :  on  ne  borde  le  parterre  ,  de  paliffades  Sc  de 
bofquets  hauts,  que  quand  il  n’y  a  point  de  vues  à  conferver,  ou  lorfqu’il  y  a 
quelque  montagne  ,  bois  ou  chaumières  défagréables  à  cacher. 

Il  faut ,  près  des  parterres,  les  defleins  les  plus  mignons,  foit  pièces  plates  ou  de 
relief,  comme  bofquets  découverts,  à  compartimens,  quinconces,  fales-vertes, 
avec  des  boulingrins  ,  des  treillages  &  des  fontaines  dans  le  milieu.  C’efl  un  bel 
agrément  pour  la  proximité  de  la  promenade,  8c  pour  la  fraîcheur  8c  gaieté  des 
appartenons. 

Il  feroitmême  à  propos  dans  un  beau  jardin,  de  planter  quelque  bofquet  ou 
quarré  d’arbres  8c  arbrifleaux ,  toujours  verds  ,  pour  qu’en  hiver  leur  verdure 
égaie  la  vue  8c  varie  les  objets. 

3°.  La  tête ,  ou  le  bout  du  parterre ,  doit  être  décoré  de  baffins  ou  pièces  d’eair 
8c  au-delà  ,  pour  arrêter  un  peu  la  vue  fur  le  parterre  ,  on  pratique  une  demi- 
lune  de  paliffade  ou  de  bois,  percée  en  patte-d’oie  ,  qui  mene  dans  les  grandes 
allées  ;  on  remplit  l’efpace  ,  qui  efl:  entre  le  bafiin  &  la  paliffade  ,  de  petites 
pièces  de  broderie  ou  de  gazon ,  ornées  d’ifs ,  de  caiffes  8c  de  pots  à  fleurs. 

Dans  les  jardins  en  terraffe ,  foit  de  profil  ou  en  face  du  bâtiment,  où  l’on  a  une 
belle  vue,  comme  on  ne  peut  pas  boucher  la  tête  du  parterre  par  une  demi-lune 
de  paliffade ,  il  faut ,  pour  continuer  la  belle  vue ,  pratiquer  de  fuite  plufieurs 
pièces  de  parterre  variées ,  coupées  par  des  allées  de  traverfe. 

4°.  En  face  du  bâtiment  on  fera  l’allée  principale  ou  métropolitaine  ;  on  la 
coupera  en  deux  ou  quatre  parties  égales ,  par  une  ou  deux  allées  de  traverfe  ;  elles 
feront  toutes  doubles  8c  très-larges,  &  au  bout  de  ces  allées  on  percera  les  murs 
pour  y  faire  des  grilles  ,  ou  claires-voies,  avec  des  folfés  au  pied  ,  qui  continue¬ 
ront  les  enfilades  8c  le  coup  d’œil ,  en  pratiquant ,  fi  faire  fe  peut ,  dans  les 
dehors  ,  fur  la  ligne  de  ces  ouvertures ,  des  avenues  ,  des  pattes-d’oie  ,  des 
étoiles  ,  Sec. 

5°.  On  mettra  des  pièces  d’eau ,  des  boulingrins ,  ou  même  des  bofquets,  dans 
les  endroits  renfoncés  qu’on  ne  voudra  pas  faire  la  dépenfe  de  remplir  ,  d’autant 
que  cela  varie  les  objets. 

6°.  Quand  on  aura  diftribué  ,  fuivant  le  terrein  ,  les  maîtreffes  allées  8c  les 
principaux  allignemens  ,  8c  qu’on  aura  placé  les  parterres  8c  les  pièces  qui  en 
accompagnent  les  côtés  8c  la  tête  ,  on  pratiquera  ,  dans  le  refte  du  jardin  ,  plu¬ 
fieurs  defieins  différens ,  foit  boulingrins  ,  bofquets  ,  fales-vertes  ,  quinconces  , 
cloîtres  ,  cabinets ,  amphithéâtres  ou  labyrinthes  ,  avec  des  fontaines ,  canaux  f 
figures  ,  vafes ,  Scc. 

7°.  Dans  les  lieux  découverts  ,  comme  parterres  ,  boulingrins  ,  quinconces  ^ 
8c  autres  ,  où  l’œil ,  en  comparant  enfemble  les  pièces  qui  font  des  deux  côtés  g 
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peut  juger  de  leur  conformité,  il  faut  qu’il  y  ait,  de  chaque  côté,  des  pièces 
parallèles  du  même  genre,  pour  la  fymmétrie  :  par  exemple, mettre  une  pièce  de 
relief,  comme  un  bofquet,  vis-à-vis  d’une  autre  pièce,  aufii  de  relief;  8c  une 
pièce  plate  ou  vuide,  comme  un  balfin  ou  boulingrin  ,  à  l’oppofite  d’une  autre 
pièce  de  la  même  efpéce.  Mais,  quoique  leur  forme  extérieure  8c  leur  grandeur 
doivent  être  égales ,  cependant  il  ne  faut  pas ,  pour  cela ,  répéter  le  même  deffein 
dans  les  deux  pièces;  au  contraire ,  on  doit  en  varier  les  dedans  ,  &  même  les 
parties  féparées  :  par  exemple  ,  fi  un  balfin  eft  circulaire  ,  l’allée  du  tour  fera 
octogone;  car,  à  préfent ,  la  phis  grande  beauté  des  jardins,  c’eft  la  variété,  tant 
dans  le  deffein  général ,  que  dans  chaque  pièce  féparée. 

C’eft  pourquoi  bien  des  curieux  veulent,  fur-tout,  dans  les  endroits  couverts, 
que  l’on  oppofe  le  plein  au  vuide,  &  le  plat  au  relief;  c’eft-à-dire,  qu’on  évite  de 
mettre  tous  les  bois  d’un  côté,  8c  les  boulingrins,  badins  8c  parterres  de  l’autre. 
Il  faut  donc  mettre  le  plein  contre  le  vuide  ,  un  bofquet  contre  un  parterre;  & 
le  plat  contre  le  relief,  un  boulingrin  contre  une  patte-d’oie  ,  pour  qu’il  y  ait 
plus  d’oppofition  &  de  variété. 

8°.  Il  ell  néceffaire  que  les  vues  foient  bien  conduites  ,  fur-tout  quand  elles 
font  riches  ;  les  plants  bien  allignés  Sc  efpacés  avec  proportion  &  égalité;  les 
pièces  variées  8c  proportionnées  les  unes  aux  autres ,  8c  au  terrein,  fans  être  ni 
trop  chargées  ni  trop  nues;  car  la  principale  beauté  du  jardin  eft ,  qu’il  foit  gai , 
fans  être  ,  ni  confus  ,  ni  trop  découvert ,  afin  que  ,  tout  ne  fe  montrant  pas  au 
premier  coup  d’œil ,  la  vue  fe  promene  agréablement  fur  les  différentes  pièces 
qui  fe  fuivront,  8c  fe  feront  defirer  ,  en  fe  faifant  entrevoir  feulement. 

On  doit  encore  prendre  garde  ,  dans  la  diftribution  générale  d’un  jardin ,  à 
placer  fi  bien  les  arbres  des  extrémités  de  chaque  allée ,  8c  les  bouts  des  pièces , 
qu’ils  ne  choquent  point  la  vue.  En  échancrant  les  encoignures  8c  les  angles  de 
toutes  les  pièces  ,  on  évite  ce  défaut ,  8c  on  forme  des  carrefours,  qui  font  plus 
agréables  à  la  vue,  8c  plus  commodes  pour  la  promenade  ,  que  de  trouver  des 
pointes  8c  des  angles  faillans  ,  qui  font  très-difformes ,  fur  le  terrein. 

Au  furplus,  il  faut  qu’il  n’y  ait  dans  le  plan  rien  d’étouffé  ,  rien  de  mefquin  5 
d’étranglé  ou  étroit  ;  éviter  les  colifichets ,  8c  ne  donner  que  dans  le  grand  goût. 

90.  Avant  de  mettre  la  main  à  l’œuvre,  il  eft  bon  d’examiner ,  à  plufieurs 
reprifes,  fi  l’exécution  du  plan  peut  être  auffi  riante,  auffi  belle  8c  auffi  noble 
qu’en  eft  le  deffein ,  8c  prendre  garde  que  le  crayon  ne  nous  trompe. 

On  doit  fonger  fur-tout  à  ce  que  fera  le  jardin  ,  &  à  l’effet  que  feront  les 
arbres ,  bois  8c  paliffides  ,  quand  ils  feront  dans  leur  force  ,  afin  qu’on  ne  foit 
pas  obligé  de  les  détruire  pour  recommencer  au  bout  de  quinze  a^.  Enfin  ,  il 
faut  placer  fi  bien  le  tout ,  qu’il  n’y  ait  rien  qui  choque  la  vue  ,  ou  qui  difforme 
les  enfilades  ou  le  terrein ,  au  bout  de  quelques  années. 

Trois  fortes  de  Jardins  de  propreté \ 

Les  différentes  fortes  de  jardins  qu’on  peut  pratiquer,  fe  réduifènt  à  trois,  par 
rapport  à  leur  terrein. 

i°.  Les  Jardins  de  niveau  parfait. 

2°.  Les  Jardins  en  pente  douce . 

30.  I^es  Jardins  en  terraffes. 

Les  jardins  de  niveau  parfait ,  font  les  plus  commodes  pour  la  promenade  :  ces 
longues  allées,  où  l’on  n’eft  point  obligé  de  defcendre  &  de  monter  continuelle¬ 
ment  ,  préfentent  un  agrément  peu  commun  ;  leur  entretien  même  eft  moins 
confidérable  que  celui  des  autres  jardins.  Il  eft  peu  ordinaire  qu’un  terrein  forÇ 
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d’un  niveau  parfait;  pour  peu  qu’il  y  ait  de  l’étendue,  il  eft  rarement  fans  quelque 
pente  :  il  leroit  même  à  fouhaiter  qu’il  y  en  eût  toujours  une  imperceptible  pour 
l’écoulement  des  eaux.  Ce  fecours  leur  eft  abfolument  néceftaire ,  pour  qu’elles 
ne  féjournent  point  trop  long-tems  dans  les  allées,  Sc  qu’elles  n’y  forment  point 
des  marques  noires  en  croupifiant.  L’habileté  d’un  Jardinier  ,  qui  drefte  un  ter- 
rein  ,  peut  y  fuppléer ,  en  y  pratiquant  une  pente  ,  telle  que  d’un  demi-pouce  par 
toife  ;  elle  luffira  pour  faire  rouler  l’eau  dans  le  bas.  C’eft  par  ce  moyen  qu’on 
entretient  les  allées  d’un  jardin  bien  dreffées  ,  Sc  peu  fujettes  à  être  gâtées  par 
les  eaux  qui  y  refteroient  trop  long-tems. 

La  fituation  d’un  jardin  de  niveau  eft  très-propre  pour  les  potagers,  où  les 
eaux  font  extrêmement  néceftaires,  ainfi  qu’il  a  été  remarqué  ci-deffus.  La  fitua¬ 
tion  même  des  vallons  eft  préférable  à  toutes  les  autres  pour  les  potagers  8c 
les  fruitiers  ,  les  légumes  y  viennent  aifément;  8c  les  fonds  gras  &  humides  de 
ces  fortes  de  terreins  ,  fervent  à  entretenir  la  terre  dans  une  difpofition  propre 
à  une  heureule  fécondité.  A  l’égard  des  jardins  fruitiers  ,  ils  demandent  plus  de 
fécherelfe  ;  leurs  fruits  deviennent  plus  gros  dans  les  vallons ,  mais  ils  y  muriflent 
moins  promptement. 

Cette  fituation  de  niveau  eft  donc  préférable  pour  les  potagers  ,  à  caufib  des 
eaux  qui  ne  peuvent  s’écouler  fi  vite  :  c’eft  par-là  qu’elles  entretiennent  une 
fraîcheur  fi  néceftaire  à  la  végétation  des  plantes.  Les  pluies  ,  quand  elles  font 
abondantes  ,  peuvent  leur  fiiffire  pendant  quelques  jours  dans  les  terreins  fecs  ; 
mais  dans  les  fonds  elles  fe  confervent  plus  long-tems,  &  épargnent  aux  Jardi¬ 
niers  la  dure  néceftité  de  toujours  arroler. 

Les  jardins  en  pente  douce,  fans  être  coupés  d’aucunes  terraftes,  font  les  plus 
rares  de  tous  :  il  s’en  trouve  cependant  qui  ont  été  dreftes  fuivant  leur  pente 
naturelle,  pour  éviter  la  grande  dépenfe  des  terraftes  ,  des  murs  ,  des  talus  de 
gazon  ,  &  des  tranfports  de  terre.  Il  n’y  a  rien  de  fi  incommode  ,  pour  la  prome¬ 
nade  ,  que  ces  fortes  de  jardins ,  fiijets  à  être  gâtés  par  les  ravines  ;  ils  font  d’un 
continuel  entretien ,  quoiqu’ils  le  foient  encore  moins  que  les  jardins  en  terraftes. 
On  peut  y  remédier  en  faifant  des  puifards  au  bas  des  grandes  allées  ,  pour  en 
recevoir  les  eaux  :  on  y  pratique  aufti  des  arrêts  de  fable  ou  de  gazon,  appellés 
chevrons ,  qui  coupent  l’allée  d’efpace  en  efpace  ,  Sc  rejettent  les  eaux  des  deux 
côtés. 

Si  on  orne  les  bofquets  de  falles ,  leur  pente,  qui  leroit  délagréable'aux  yeux  , 
oblige  à  en  drefter  de  niveau  les  plates-formes  Sc  les  allées  qui  y  conduifent  :  on 
peut  encore  y  pratiquer  des  amphithéâtres  de-  gazon  ,  pour  profiter  de  la  pente 
du  terrein ,  Sc  par  de  beaux  afpeéls  ,  en  corriger  la  roideur. 

Quand  ces  fortes  de  terreins  n’ont  qu’une  pente  douce  8c  uniforme  ,  elle  ne 
fert  qu’à  l’écoulement  des  eaux  ,  Sc  qu’à  faire  paroître  un  bâtiment  plus  élevé. 
On  préféré  fouvent  leur  afliette  à  celle  des  jardins  de  niveau  parfait,  oîi  les  eaux 
font  un  trop  long  féjoup. 

Cette  fituation ,  en  pente  douce  ,  devient  très-utile  aux  jardins  potagers.  Si 
l’on  a  quelque  fource  plus  élevée ,  on  la  laifte  couler  doucement  clans  les  rigoles 
que  l’on  creufe  en  terre  ,  lefquelles  portent  l’eau  le  long  des  bordures  ,  8c  dans 
les  fentiers  des  planches.  On  fe  fert  encore  des  gouttières  de  bois  de  fapin , 
appellées  fapines  ,  emboëtées  l’une  dans  l’autre  ,  ou  l’eau  roule  aifément ,  &  eft 
portée  par-tout  où  l’on  veut.  Toutes  ces  maniérés  abreuvent  la  terre  infenfi- 
blement,  Sc  les  racines  des  plantes  en  font  rafraîchies,  fans  être  expofées  à  être 
décharnées ,  comme  il  arrive  ,  quand  l’eau  eft  verfée  trop  précipitamment  avec 
l’arrofoir. 

Les  jardins  en  terraftes  font  les  plus  ordinaires  ;  8c  pour  peu  qu’ils  ne  foient 
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point  trop  coupés  ,  Sc  qu’on  y  trouve  de  longs  plein-pieds ,  leur  afpeêt  devient 
des  plus  rians ,  &  très-favorable  pour  l’écoulement  des  eaux,  tant  de  pluie  que 
des  fontaines.  C’eft  par  ce  moyen  que  les  eaux  jailiiffantes  fe  répètent ,  8c  fe  fer¬ 
vent  de  re'fervoir  l’une  à  l’autre.  La  belle  vue  que  ces  jardins  offrent  de  tous  cô¬ 
tés  indemnife  de  la  dépenfe  qu’ils  coûtent,  &  de  leur  grand  entretien.  Ce  qu’il 
y  a  de  plus  à  craindre  ,  dans  les  jardins  en  terraffes  ,  ce  font  les  ravines  8c  les 
grands  vents.  Rien  ne  gâte  plus  les  jardins  que  les  ravines  ,  elles  entraînent  les 
terres  d’en-haut,  elles  lesainaffent  dans  le  bas,  &  en  couvrent  les  plates-bandes 
&  les  tapis  de  gazon.  Trop  heureux  encore,  fi  ces  eaux  n’emportent  pas  les 
murs  8c  les  efcaliers  des  terraffes  ,  8c  qu’on  en  foit  quitte  pour  y  apporter  con¬ 
tinuellement  des  terres  ou  du  fable.  Des  pierrées  ou  des  puifards  fréquens  8c  pla¬ 
cés  à  propos,  peuvent  parer  ces  accidens.  Les  vents  font  auffi  de  grands  ravages 
dans  ces  jardins ,  fans  compter  qu’ils  emportent  fou  vent  jufqu’aux  couvertures 
des  maifons  ,  qu’ils  brifent  les  vitrages  ,  les  pots  Sc  les  vafes  de  fayance  , 
dont  on  orne  les  terraffes  :  les  arbres  y  fouftrent  trop  d’agitation  dans  leurs- 
branches  &  leurs  fruits;  ils  n’y  peuvent  même  jetter  d’affez  profondes  racines, 
par  le  mouvement  continuel  où  ils  font  expofés.  Cette  derniere  obfervation 
eft  d’une  extrême  conféquence  pour  les  jeunes  plants,  qui,  n’ayant  pas  le  tems 
de  jouir  de  l’avantage  d’une  nouvelle  terre  ou  ils  font  placés,  ne  peuvent  pouf¬ 
fer  ces  longues  racines  8c  ce  chevelu  fi  néceffaires  à  leur  reprife.  On  peut 
cependant  y  remédier  par  des  perches  ou  des  tuteurs  qui  foutiennent  chaque 
arbre  :  augmentation  de  dépenfe  &  d’entretien. 

Le  jardin  potager  ne  perd  aucun  de  fes  avantages  dans  la  fituation  des  jardins 
en  terraffes ,  pourvu  qu’il  foit  placé  dans  l’endroit  le  plus  bas  ,  pour  recevoir 
la  décharge  de  toutes  les  eaux.  Les  terres  alors  feront  entretenues  dans  un 
état  humide  ,  très-favorable  à  la  végétation.  On  fuppofe  que  ces  eaux  auront 
leur  écoulement  naturel  plus  bas  ;  fans  quoi  il  y  auroit  à  craindre  qu’elles  ne 
pourriffent ,  par  leur  trop  long  féjour ,  les  racines  des  arbres  fruitiers  ,  qui 
n’ont  pas  belbin  d’une  fi  grande  abondance  d’eau.  Quant  aux  légumes  ,  il  n’y 
a  rien  à  craindre  ;  plus  iis  ont  d’eau,  plus  iis  deviennent  beaux  8c  gros.  La  pra¬ 
tique  des  Jardiniers -Maraichers  en  fournit  un  exemple.  Quelque  pluie  qu’il 
arrive  pendant  l’été ,  ils  ne  ceffent  guère  d’arrofer  matin  &:  loir  ;  8c  ce  n’eft 
qu:  en  prodiguant  l’eau  ,  qu’ils  parviennent  à  avoir  des  légumes  d’une  grande 
beauté  ,  &  de  gros  herbages  dont  le  débit  leur  eft  fi  utile. 

Il  n’y  auroit  que  le  grand  entretien  8c  la  dépenfe  confidérable  des  jardins 
en  terraffes  qui  pourroient  tenir  en  fufpens  fur  le  choix  de  ces  trois  fortes  de 
jardins.  Si  l’on  taille  pour  ainfi  dire  en  plein  drap  ,  la  modicité  de  la  dépenfe  , 
la  facilité  de  l’exécution  ,  de  l’entretien  ,  une  fituation  avantageufe  pour  les 
fruitiers  &  les  potagers,  qui  font  notre  principal  objet,  détermineront  pour  les 
jardins  de  niveau.  Lorfqu’on  eft  dans  l’obligation  de  cultiver  le  champ  de  fes 
ancêtres ,  8c  de  dire  injundulo  fed  avito  ,  ou  bien  de  rajufter  une  maifon  que  l’on 
aura  acquife,  on  doit  améliorer  le  jardin  le  mieux  qu’il  fera  poffible.  Si  le  jardin 
eft  d  relie  far  une  pente  douce  ,  on  la  corrigera  par  des  chevrons  de  gazon  , 
placés  dans  des  allées  d’efpace  en  efpace  ,  ou  par  des  puifards ,  qui  recevront  les 
eaux  au  bas  des  allées.  Si  la  pente  eft  trop  roide  &  trop  fu jette  aux  ravines, 
on  en  coupera  le  terrein  en  plufieurs  jardins ,  &  l’on  foutiendra  les  terres  par 
des  talus  de  gazon,  de  grandes  rampes,  8c  enfin  par  des  murs  de  terraffes,  Sc 
des  efcaliers  qui  communiqueront  d’une  terraffe  à  l’autre.  Ces  murs  de  terraffes 
donnent  les  moyens  de  planter  de  beaux  efpaliers  ,  dont  les  fruits  indemnifent 
de  la  dépenfe  qu’on  a  faite.  On  obfervera,  pour  conferverles  arbres,  fur-tout  les 
pêchers  ,  qui  font  extrêmement  délicats  ,  de  faire  des  ventoufes  ou  cnantepleurs 
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d’efpace  en  efpace ,  au  pied  des  murs  de  terrafTes ,  pour  écouler  les  eaux ,  qui ,  en 
s’amaffant  le  long  des  murs,  8c  y  féjournant  long-tems,  pourroient  tomber  fur 
les  racines  8c  les  pourrir  dans  la  fuite.  Les  efpaliers  de  pêchers  fourni ffent  tous 
les  jours  des  exemples  de  ce  que  l’on  avance  ici. 

Voilà  en  général  ce  qu’il  convient  d’obferver  pour  faire  un  choix  des  diffé¬ 
rentes  fi tuations  d’un  terrein.  On  doit  toujours  fe  confulter  fur  la  dépenfe  qu’on 
eft  en  état  de  faire.  Combien  de  jardins  font  reliés  imparfaits  par  l’impuiffance 
imprévue  du  Maître  !  Quand  le  choix  du  terrein  eft  fait,  le  point  effentieleft  de 
ménager  les  avantages  du  lieu,  8c  d’en  corriger  les  défauts.  Le  goût  décide  dans 
ces  occafions  ;  8c  les  principes  généraux  répandus  dans  ce  quatrième  Livre  ,  peu¬ 
vent  conduire  une  perfonne  intelligente  à  choifir  un  deffein  convenable  au  lieu  , 
8c  proportionné  à  la  dépenfe  qu’on  a  deffein  de  faire. 

Ces  principes  généraux  font  les  réglés  les  plus  sûres ,  8c  pour  ainfi  dire ,  fonda¬ 
mentales,  pour  former  les  beaux  jardins  de  propreté  :  ils  font  tirés  du  Livre  inti¬ 
tulé,  la  Théorie  <&  la  Pratique  du  Jardinage  ,  ouvrage  connu  depuis  long-tems 
par  plufieurs  éditions  faites  à  Paris  8c  dans  les  pays  étrangers.  Les  Ànglois  mêmes , 
affez  jaloux  des  ouvrages  François  ,  n’ont  pû  s’empêcher  de  lui  rendre  juftice  en 
Je  traduifant  dans  leur  langue.  Ceux  qui  voudront  mieux  pofféder  cette  matière, 
pourront  confulter  ce  Traité  :  ils  y  trouveront  non-feulement  la  méthode  d’in¬ 
venter  toutes  fortes  de  deffeins ,  de  corriger  les  biais  les  plus  bizarres ,  8c  d’y 
former  des  deffeins  gracieux ,  malgré  la  difformité  de  la  place  ;  mais  encore  celle 
de  tracer  toutes  les  figures  qui  fe  préfentent ,  de  planter  les  différentes  parties 
d’un  jardin ,  8c  d’y  conduire  des  eaux  capables  de  fournir  des  baffins ,  des  canaux , 
8c  même  des  cafcades.  Il  ne  nous  convient  pas  d’entrer  ici  dans  ce  détail ,  qui 
paroît  étranger  à  la  matière  que  nous  traitons ,  &  au  titre  de  ce  Livre.  Nous  n’en 
avons  même  parlé,  que  pour  ne  rien  laiffer  à  defirer  en  fait  de  jardinage. 

Du  Nivellement . 

Comme  la  connoiffance  parfaite  du  nivellement  eft  un  art  particulier ,  nous 
n’en  dirons  ici  que  ce  qui  eft  le  plus  d’ufâge  pour  les  jardins  de  toute  efpéce. 

i°.  On  fait  plufieurs  fortes  de  niveaux  :  le  plus  commode  eft  le  niveau  d'air  , 
que  quelques-uns  appellent  le  niveau  d’eau  :  c’eft  un  peu  d’air  enfermé  dans  un 
cylindre  de  verre  plein  d’eau ,  8c  fcellé  hermétiquement  par  les  deux  bouts  :  quand 
cette  goutte  d’air  s’arrête  juftement ,  au  milieu  du  cylindre ,  il  fe  trouve  pofé 
horizontalement  ;  par  confequent  l’endroit  qu’on  mefure  eft  de  niveau. 

Le  niveau  ordinaire  ,  pour  unir  un  terrein  ,  eft  celui  des  Maçons  ,  qui  n’eft 
autre  chofe  qu’une  équerre  ,  dans  l’angle  de  laquelle  pend  un  fil ,  au  bout 
duquel  eft  un  plomb ,  qui  doit  toujours  tomber  jufte  dans  l’entaille ,  qui  eft  au 
milieu  de  la  barre  qui  traverfe  les  deux  côtés  de  l’équerre. 

Pour  niveler ,  il  faut ,  outre  ce  niveau  ,  une  longue  réglé  pour  le  pofer  deffus , 
8c  des  j allons ,  qui  ne  font  autre  chofe  que  des  bâtons  bien  droits,  de  même  hau¬ 
teur  ,  de  cinq  à  fix  pieds ,  &  bien  unis  par-deffus  ;  on  arme  leur  tête  d’un  morceau 
de  linge  ou  de  papier  blanc;  ou  bien  on  les  blanchit  fimplement,  pour  qu’on  les 
voie  de  loin  plus  diftinécement. 

2°.  La  manœuvre  du  nivellement  fe  fait  ainfi. 

Un  homme  porte  les  jallons ,  un  autre  le  cordeau  pour  aligner ,  &  le  troifiéme  9 
qui  eft  le  Niveleur  ,  conduit  l’ouvrage. 

On  commence  par  l’endroit  le  plus  élevé.  On  y  fiche  en  terre  deux  jallons ,  à 
huit  ou  neuf  pieds  l’un  de  l’autre  ;  on  pofe,  premièrement,  le  niveau  fur  le  milieu 
4e  la  réglé,  8c  on  fait  venir  le  plomb  du  niveau  dans  fou  centre,  en  enfonçant 
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celui  des  jallons  qui  eft  trop  haut:  enfuite  on  continue  de  pofer  des  jalions  fur 
la  ligne  des  premiers ,  jufqu’au  bas  du  terrein  ,  qu’on  veut  niveler  :  on  les  en¬ 
fonce  ,  ou  on  les  releve ,  de  forte  que  leurs  têtes  foient  au  niveau  des  autres  ;  ce 
que  le  Niveleur  examine  d’abord  ,  en  tenant  le  bout  du  cordeau,  pour  voir  s’ils 
font  plantés  fur  le  même  alignement  8c  à  la  même  hauteur  :  enfuite  il  les  bornoyt , 
c’eft-à-dire  que  de  l’un  des  bouts  de  la  ligne  ,  il  regarde  d’un  œil  fi  tous  les  jalions 
font  bien  alignés  8c  de  niveau  :  fouvent  même ,  il  le  vérifie  avec  le  niveau ,  en  le 
pofant  par-deflus  la  réglé  fur  tous  les  jalions,  l’un  après  l’autre. 

Outre  les  jallons  ,  on  fe  fert  de  piquets ,  de  même  hauteur  ,  qu’on  enfonce  en 
Serre  près  des  jallons ,  8c  on  les  met  de  niveau  8c  en  alignement  avec  le  cordeau  : 
on  s’en  fert,  i°.  pour  niveler  deffus ,  ce  qui  eft  plus  aifé  que  fur  les  jallons  3 
20.  pour  conferver  la  mefure ,  en  cas  que  les  jallons  foient  déplacés  ;  30.  pour 
faire  les  repaires  Sc  applanir  le  terrein ,  comme  nous  allons  l’expliquer. 

Tous  les  jallons  Sc  piquets  étant  pofés  de  niveau  ,  le  Niveleur  voit  ce  que 
le  terrein  a  de  pente  8c  d’inégalité,  par  le  plus  ou  le  moins  que  chaque  jallon 
ou  chaque  piquet  a  au-délfus  de  terre. 

Pour  applanir  un  terrein  inégal ,  les  Jardiniers  font  ce  qu’ils  appellent  des 
repaires  ou  des  he/mes.  Pour  cela,  on  tend  le  cordeau  d’un  piquet  à  un  autre , 
dans  l’endroit  qu’on  veut  mettre  de  niveau  :  fi  le  terrein  eft  en  pente  ,  on  y 
apporte  des  terres  le  long  du  cordeau;  on  en  fait  des  buttes  de  chacune  deux  ou 
trois  pieds  de  largeur ,  qu’on  trépigne  bien  pour  plomber  la  terre  ,  8c  la  rendre 
ferme  Sc  malfive;  8c  enfin  on  y  paffe  le  rateau,  après  qu’on  a  comblé  Sc  trépigné 
la  butte ,  jufqu’à  ce  que  le  cordeau  palfe  par-tout  à  fleur ,  tant  de  la  terre  appor¬ 
tée  ,  que  du  relie  du  terrein. 

Si  le  terrein  eft  trop  élevé ,  pour  le  mettre  de  niveau ,  on  en  ôte  la  terre  ,  tout 
le  long  du  cordeau ,  en  la  creufant  par  rigoles  ,  dont  enfuite  on  applanit  les 
places ,  jufqu’à  ce  que  le  cordeau  roule  librement  &  également  fur  toute  la 
fuperficie  :  ce  qui  fe  pratique  de  même  pour  faire  des  rampes  ou  glacis  ;  8c  c’eft 
prefque  de  cette  même  maniéré  qu’on  coupe  les  terreins  de  pente  8c  autres 
lieux  trop  élevés. 

30.  Pour  mettre  un  terrein  de  niveau,  on  prend  ,  pour  centre  le  jallon  ou 
piquet,  pofë  dans  l’endroit,  au  niveau  duquel  on  veut  que  tout  le  relie  du  terrein 
fe  rapporte,  le  Niveleur  prend  un  bâton  de  la  longueur  de  ce  que  le  jallon  ou 
piquet  du  centre  a  de  hauteur  au-deflus  de  terre  ;  enfuite  "il  va  à  tous  les  autres 
jallons  l’un  après  l’autre  ,  8c  ,  fans  les  remuer,  il  leur  donne  à  tous  ,  hors  de  ter¬ 
re  ,  la  hauteur  de  Ion  bâton  portatif,  ce  qui  fe  fait  en  déchaulfant  le  pied  des 
jallons  qui  n’auroient  pas  la  même  hauteur  au-deflus  de  terre ,  8c  en  buttant  de 
terre  bien  trépignée  ceux  qui ,  au  -  deflus  terre  ,  fèroient  plus  hauts  que  le 
bâton  portatif.  Cela  fait ,  tous  les  jallons  fè  trouvent  avoir ,  hors  de  terre ,  la  mê¬ 
me  hauteur,  8c  ils  font,  par  conféquent,  tous  de  niveau  à  leur  tête  8c  au  point  où 
ils  entrent  en  terre  ;  de  forte  qu’en  applaniflant  le  relie  du  terrein ,  qui  eft  depuis 
le  pied  d’un  jallon  jufqu’à  celui  d’un  autre ,  tout  le  terrein  fe  trouvera  de  niveau  ; 
ce  qu’il  fera  alors  aifé  de  faire  ,  puifque  ,  d’un  jallon  à  l’autre  ,  il  n’y  aura  qu’a 
ôter  la  terre  dans  les  endroits  plus  hauts  ,  ou  en  jetter  dans  les  endroits  plus  bas 
que  le  pied  des  jallons. 

40.  Quand  le  terrein  eft  trop  raboteux  ou  trop  difficile  ,  on  le  laboure,  8c  en- 
fuite  on  le  herle  pour  y  planter  plus  aifément  les  jallons  8c  les  piquets  ;  fouvent 
même  on  fe  contente  de  ce  travail  groflier ,  pour  le  rendre  applani ,  ou  à  peu 
près  :  car  au  relie  ce  feroit  une  grande  dépenfe  que  de  vouloir  mettre  au  niveau 
jufte  une  grande  étendue  de  terrein,  d’autant  que  fouvent  on  peut  en  ménager 
les  inégalités,  8c  corriger  les  défauts  du  lieu,  en  y  faifant  des  pièces  détachées, 
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eu  vuides  Sc  plates  ,  comme  boulingrins ,  glacis  &  baffins  ou  plaines  ;  ou  de 
relief,  comme  bois ,  berceaux  ,  terraffes  ,  cabinets  ,  petits  amphithéâtres. 

Parterres. 

Les  parterres  font  le  principal  ornement  des  jardins. 

I.  EJpéces.  Il  y  a  quatre  fortes  de  parterres.  i°.  Les  parterres  de  broderie  ,  qu’otl 
appelle  ainfï ,  parce  que  les  buis ,  dont  ils  font  plantés  ,  imitent  fur  terre  la  brode¬ 
rie.  Comme  ce  font  les  plus  beaux  8c  les  plus  riches  de  tous  ,  on  les  met  le  plus 
proche  du  bâtiment  :  on  les  accompagne  quelquefois  de  maftifs  Sc  d’enroulemens 
de  gazon.  Leur  fond  doit  être  fablé  proprement,  pour  que  les  feuilles  Sc  rin¬ 
ceaux  de  la  broderie,  &  les  buis  mêmes  ,  parodient  plus  détachés  du  fond  :  on  le 
remplit  de  charbon  pilé,  de  mâchefer,  de  terre  noire,  de  ciment,  ou  de  fables 
de  différentes  couleurs. 

2°.  Les  parterres  de  compartimens  fuivent  les  précédais  en  beauté  :  ils  en  font 
différens  en  ce  que  le  deffein  fe  répété  par  fymmétrie,  tant  en  haut  qu’en  bas  8c 
fur  les  côtés  :  on  les  mêle  de  maffifs  Sc  de  pièces  de  gazon  ,  d’enroulemens  8c  de 
plates-bandes  de  fleurs,  avec  un  peu  de  broderie,  mais  bien  placée;  ce  qui  fait 
une  belle  variété.  On  en  laboure  le  fond  ,  on  fable  le  dedans  des  feuilles  ,  8c  on 
met  du  ciment  dans  les  fentiers  qui  féparent  les  compartimens. 

3°.  Les  parterres  à  L’ Angloife ,  dont  la  mode  vient  effectivement  d’Angleterre, 
font  les  plus  limples  de  tous ,  &  ils  fervent  à  remplir  les  grands  lieux  Sc  les  oran¬ 
geries.  Ce  n’efl:  qu’un  grand  tapis  de  gazon  ,  tout  d’une  pièce  ou  peu  découpé  , 
&  entouré  d’une  plate-bande  qu’on  peut  orner  de  fleurs ,  avec  un  fentier  qui 
fepare  Sc  détache  la  maffe  du  parterre. 

4°.  Les  parterres  découpés  ou  parterres JleiiriJles ,  ne  font  plus  guère  à  la  mode , 
quoiqu’ils  aient  leur  mérite  ;  fur-tout  dans  les  petits  endroits.  Ce  n’eft  qu’un 
compote  de  pièces  coupées  par  fymmétrie ,  où  il  n’entre  point  ou  peu  de  gazon 
ni  de  broderie ,  mais  feulement  des  plates-bandes  ,  bordées  d’un  trait  de  buis ,  qui 
fervent  à  mettre  des  fleurs;  &  on  y  tient  des  fentiers  un  peu  larges  Sc  fablés , 
pour  la  commodité  de  la  culture ,  Sc  pour  y  avoir  un  peu  de  promenade. 

II.  Emplacement.  Comme  la  vraie  place  des  parterres  eff:  près  du  bâtiment, 
leur  largeur  doit  être  au  moins  de  toute  la  face  du  corps  de  logis  ,  &  leur 
longueur  doit  être  proportionnée  au  coup  d’oeil ,  de  maniéré  que ,  d’auprès  le 
bâtiment,  on  en  puiffe  découvrir  tous  les  traits.  La  longueur  du  parterre  aura 
deux  ou  trois  fois  fa  largeur ,  fi  faire  fe  peut ,  parce  que  les  formes  longues  fe 
raccourciffent  toujours  allez  à  la  vûe  ,  &  plaifent  mieux  que  les  quarrés. 

Au  furplus ,  il  faut  donner  au  parterre  la  figure  8c  la  forme  convenables  au  lieu 
8c  au  bâtiment,  foit  en  le  coupant  en  deux  ou  quatre  pièces  répétées  ,  avec  une 
allée  dans  le  milieu ,  quand  le  terrein  eff:  un  peu  large  ,  ou  en  ne  faifant  qu’un 
feul  tableau,  de  broderie  avec  des  allées  fur  les  côtés;  ou  bien  le  difpofer  en  croix 
de  Saint-André  quand  la  fortie  du  bâtiment  eff:  dans  les  pavillons ,  afin  que  cha¬ 
que  allée  diagonale  vienne  enfiler  les  portes,  Sc  quelquefois  les  faire  en  demi- 
croifée,  cintrée  par  un  bout,  fuivant  ce  que  le  terrein  demande. 

III.  Traits.  Il  entroit  autrefois  beaucoup  de  grotefque  dans  les  deffeins  de 
parterre  ,  comme  levrettes ,  griffons ,  lunettes ,  devifes  ,  Sc  autres  traits  qui  les 
rendoient  très-lourds  :  on  veut  aujourd’hui  que  la  broderie  en  foit  légère ,  les 
figures  bien  entendues  Sc  fans  confufion.  Il  faut  pourtant  éviter  l’excès  contraire 
à  ce  qu’on  reproche  â  nos  Anciens ,  Sc  ne  pas  faire  des  parterres  fi  légers  &  fi 
peu  garnis  ,  que  la  broderie  n’y  figure  pas  allez  ;  car  peu  de  tems  après ,  les  traits 
de  buis  fe  confondront,  &  il  faudra  tout  arracher. 

Les  figures,  dont  on  compofe  à  préfènt les  parterres ,  font  les  rinceaux  ,  fieu- 
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fons  ,  palmettes  ,  feuilles  refendues  ,  becs  de  corbin ,  traits  ,  nilles ,  volutes , 
nœuds  ,  naiflances  ,  agrafes  ,  chapelets  ,  graines  ,  culots ,  cartouches  ,  attaches  ’ 
feuilles  tronquées ,  dents-de-loup  ou  tréfilés ,  panaches ,  guillochis  ou  entre-las 
enroulemens  ,  maflifs  8c  coquilles  de  gazon ,  fentiers  8c  plates-bandes ,  &  quel¬ 
ques  fleurs  bien  exécutées. 

Les  rinceaux  ne  doivent  pas  être  fi  longs ,  afin  que  la  vue  ne  perde  pas  tout 
d’un  coup  l’intention  générale  de  la  broderie:  c’eft  pourquoi,  dans  une  orande 
pièce,  on  coupera  le  defiein  par  des  cartouches  ,  des  maflifs  8c  des  coquilles  de 
gazon ,  pour  interrompre  la  grande  portée. 

Les  maflifs  font  des  pièces  pleines ,  au-dedans  du  parterre,  d’où  naît  ordinai¬ 
rement  la  plus  grande  partie  de  la  broderie ,  8c  qui  la  foutiennent.  La  largeur 
des  maflifs  doit  être  proportionnée  à  celle  du  parterre ,  fans  excéder  deux  pieds 
8c  demi  :  on  leur  donne  des  agrafes  qui  viennent  s’attacher  aux  plates-bandes , 
qu’on  trace  ordinairement  au  dos  des  enroulemens ,  de  la  même  largeur  du 
maflif.  Le  dedans  du  maflif,  au  lieu  de  gazon,  peut  être  garni  de  marguerites  , 
ftatices ,  mignardifes ,  penfées  8c  autres  petites  fleurs  qui  feront  un  joli  émail.  Au 
fùrplus  ,  on  partage  la  largeur  des  malfifs  en  trois  ;  le  milieu  eft  pour  le  gazon 
ou  pour  les  fleurs ,  8c  les  deux  côtés  font  fablés. 

La  principale  naiflance  des  rinceaux,  palmettes  ,  8cc.  doit  toujours  fortir  avec 
quelqu’elpéce  de  raifonnement  &  fans  confufion  ,  des  agrafes,  des  enroulemens 
8c  volutes  des  côtés  ou  des  fleurons  8c  cartouches  du  milieu  :  quand  il  faut  cher¬ 
cher  d’où  ils  naiflent ,  cela  fait  un  mauvais  effet. 

Lorfque  ces  principaux  traits  font  placés ,  on  remplit  le  refie  du  terrein  de  nil¬ 
les,  d’agrafes ,  culots,  adofles  contre  les  plates-bandes  8c  cartouches;  en  forte  que , 
ne  laiflant  pas  de  grands  vuides  ,  le  parterre  fe  trouve  épaté  également  par -tout. 

Quoique  ce  foit  la  mode  de  mettre  beaucoup  de  gazon  dans  les  parterres , 
cependant  on  devroit  y  en  mettre  peu ,  à  moins  que  ce  ne  foit  pour  rompre  la 
grande  portée  des  rinceaux ,  d’autant  que  le  gazon  efi  d’un  entretien  continuel. 
Dans  de  petites  pièces  .  au  lieu  de  maflifs  gazonnés  ,  on  peut  faire  deux  doubles 
traits  de  buis ,  dont  le  milieu  8c  le  fentier  feront  remplis  de  fable ,  terre  ou 
autre  matière  de  couleurs  differentes ,  pour  qu’ils  parodient  détachés. 

Buis  &  Sables. 

IV.  Execution.  Le  defiein  étant  pris  8c  tracé,  ffuivant  les  réglés  ci-deflùs  ,  Sc 
au  goût  de  celui  qui  conduit  l’ouvrage  ,  on  défonce  les  quarrés  du  parterre  d’un 
pied  &  demi  de  fond  :  c’eft  afiez  pour  planter  des  buis  &  des  gazons.  Si  la  terre 
n’eft  pas  bonne  8c  que  ce  foit  du  tuf,  on  la  change  :  fi  c’eft  une  terre  ronfle  ,  ou 
un  petit  caillou  noir ,  elle  efi  allez  bonne. 

Le  terrein  étant  bien  défoncé,  il  faut  planter  de  niveau  des  piquets,  de  cinq 
toifes  en  cinq  toifes  ,  de  tout  fens,  8c  d’un  piquet  à  l’autre,  mettre  un  rateau , 
bien  bandé,  qui  porte  jufte  fur  la  tête  des  deux  niveaux;  enfuite  avec  un  rateau , 
de  dix  pouces  de  large  ,  tirer  des  efmes  de  niveau  de  tout  fens,  pour  dreller  éga¬ 
lement  tout  l’emplacement;  puis  tracer  Sc  planter  le  parterre  bien  proprement, 
fans  que  rien  y  choque  la  vue  ,  en  le  maillant  de  huit  pieds  en  huit  pieds  ,  pour 
qu’il  n’y  ait  point  de  confufion  ;  Sc  obferver  que  toutes  les  feuilles  8c  maflifs  du 
defiein  ,  foient  proportionnés  à  la  grandeur  du  parterre. 

Pour  planter  la  broderie  des  parterres ,  on  fe  fèrt  de  buis  nain. 

Il  faut  qu’il  foit  jeune  ,  fort ,  bien  chevelu ,  8c  point  trop  fec  ;  (  celui  qui  a  la 
feuille  petite  8c  tres-délicate ,  efi  le  plus  recherché) ,  autrement  il  montera  fi  haut, 
quelque  foin  qu’on  ait  de  le  tondre ,  qu’il  faudra  l’arracher  tous  les  cinq  ou  fix  ans. 

Pour  le  planter,  après  en  avoir  rafraîchi  les  racines,  8c  coupé  un  peu  du  che- 
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velu ,  on  enfonce  le  plantoir  environ  d’un  demi-pied  ,  en  fuivant  exactement  la 
trace  du  deffein;  en  retirant  le  plantoir,  on  l’écarte  un  peu  pour  élargir  l’ouver¬ 
ture  ,  &  on  y  arrange  les  racines  du  buis  qu’on  enfoncera  jufqu’au  collet,  en 
forte  qu’on  ne  voie  que  fes  feuilles  fortir  de  la  terre  :  enfuite  on  y  donne  tout 
autour  ,  deux  ou  trois  coups  du  plantoir  en  terre  ,  pour  la  rapprocher  &  rebou¬ 
cher  la  rigole.  Le  buis  étant  ainfi  enterré ,  on  lui  fait  prendre  avec  le  dos  du 
plantoir  ou  avec  les  mains  ,  la  forme  8c  le  contour  qu’il  doit  avoir  fuivant  le  défi- 
fein ,  en  plombant  bien  la  terre  tout  autour ,  de  peur  qu’il  ne  s’évente.  Dans  les 
grandes  longueurs,  comme  plates-bandes  ou  grands  rinceaux,  au  lieu  du  plan¬ 
toir  ,  on  fe  fert  de  la  bêche  pour  planter  le  buis  plus  vite ,  &  on  ouvre ,  pour 
cela ,  une  rigole ,  tracée  au  cordeau ,  d’un  bout  à  l’autre  de  la  pièce  :  c’eft  ce  qu’ils 
appellent  planter  le  buis  en  rigole. 

11  faut  prendre  garde  que  le  Planteur  faffe  bien  filer  les  naiflances ,  qu’il  ne 
plante  point  fon  buis  hors  des  traces  ,  Se  qu’il  ne  brife  pas  fes  traits  ,  lorfqu’il  ne 
doit  que  les  faire  couler  doucement.  Les  coureurs  d’atteliers  tombent  fouvent 

dans  ces  défauts. 

Les  buis  étant  plantés ,  on  fable  les  parterres  de  matières  8c  couleurs  différen¬ 
tes,  foit  fable  rouge,  jaune  ou  blanc,  foit  mâchefer,  foit  ciment,  pour  que  le 
tout  foit  varié  agréablement,  &  que  le  gazon,  le  buis  8c  les  broderies  paroifi 
fent  détachées.  Au  lieu  de  limaille  de  fer  ou  mâchefer  ,  on  y  emploie  du  charbon 
pilé  ;  &  au  lieu  de  fable  jaune  ou  rouge  ,  on  fe  fert  de  ciment  ou  de  briques 
broyées  &  laflees. 

On  ne  laiffe  plus  monter  le  buis  fi  haut ,  8c  on  ne  met  plus  d’ifs  ni  d’arbrif 
féaux  dans  les  parterres ,  parce  que  ce  font  des  pièces  plates  &  dégagées ,  qui  ne 
doivent  point  reffembler  à  des  bois  ;  8c  la  vue  du  deftèin ,  ainfi  que  celle  des 
bâtimens  ,  doit  toujours  être  libre.  On  n’y  fouffre  que  quelques  arbriffeaux , 
de  trois  à  quatre  pieds  de  hauteur. 

V.  Entretien.  Il  ne  faut  tondre  les  parterres  que  la  deuxième  année  qu’ils  font 
plantés  ,  pour  que  le  buis  ait  le  tems  de  lé  fortifier.  On  doit  l’arrofer  la  première 
année  quand  la  terre  eft  feche. 

On  tond  les  parterres  tous  les  ans  à  la  mi-Mai ,  8c  non  plus  tard  ,  à  caufè  de?, 
la  féchereffe.  Il  y  en  a  qui  tondent  les  grands  parterres  deux  fois  par  an  ,  aur 
commencement  de  chaque  fève.  On  tend  un  cordeau  pour  les  tondre  dans  les 
pièces  droites  ;  8c  celui  qui  tond  doit  raccommoder  les  traces  du  parterre  en 
lâchant  quelques  endroits  ,  &  en  en  ferrant  d’autres  de  près  ,  pour  rajufter  un 
rinceau.  Il  faut  aufli  couper  ou  rafraîchir  les  gazons ,  &  regarnir  les  vuides  , 
tant  aux  buis  qu’aux  gazons ,  fleurs  8c  fables.  On  doit  en  même-tems  tailler  les. 
arbriffeaux ,  8c  dégarnir  les  fleurs  qui  olfufquent  ou  qui  dérangent  l’économie 
du  parterre. 

Plate-bande. 

Les  plates-bandes  fervent  à  entourer  &  à  défendre  les  parterres  ,  8c  elles  les 
ornent  par  les  fleurs,  ifs  &  autres  arbriffeaux,  qu’on  y  plante  ,  mais  qui  doivent 
être  tracées  fort  bas  ,  comme  je  l’ai  dit ,  pour  ne  point  gêner  la  vue  de  la  naifi- 
fance  8c,  du  deffein  du  parterre  :  raifon  pour  laquelle  bien  des  gens  ne  veulent 
pas  de  plates-bandes  entre  le  bâtiment  8c  le  parterre  ;  on  y  fait  feulement  fortir, 
quelques  feuilles ,  palmettes  ou  coquilles  ,  qui  jouent  fur  le  fable. 

On  donne  >  feulement ,  quatre  pieds  de  large  aux  petites  plates-bandes ,  8c  cin<j 
ou  fix  aux  grandes.  On  les  dreffe  toujours  en  dos  d’âne  ,  8c  on  les  borde  ,  ordi¬ 
nairement  ,  d’un  trait  de  buis  :  dans  les  pièces  coupées ,  on  les  entoure  fouvent 
de  petites  fleurs. 
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Il  y  a  quatre  fortes  de  plates-bandes  :  les  plus  ordinaires  font  celles  qui 
entourent  tout  un  parterre. 

Celles  de  la  fécondé  efpéee  font  les  plates-bandes ,  coupées  en  compartimens , 
d’efpace  en  efpace ,  par  de  petits  pafTages  :  on  les  fait  en  dos  d’âne,  Sc  on  les  orna 
de  fleurs  Sc  d’arbrifleaux ,  comme  les  précédentes. 

Il  y  a  encore  des  plates-bandes  unies  &  plates  ,  fans  fleurs  ,  compofées  , 
feulement ,  d’un  maffif  de  gazon  ,  bordé  de  deux  petits  fentiers ,  qu’on  orné 
d’arbrilfeaux  ,  de  vafes  &  de  pots  de  fleurs  ,  pofe's  fur  des  dez  de  pierre,  au 
milieu  du  maflïf  par  fymmétrie. 

Il  y  a  enfin  les  plates-bandes  d’orangerie,  qui  font  toutes  nues  ,  Sc  Amplement 
labiées  ,  bordées  d’un  trait  de  buis  du  côté  des  allées  ,  Sc  de  l’autre  par  le  tapis  du 
parterre.  On  y  range  les  cailles  avec  quelques  ifs  entrelacés. 

On  forme  aufli  des  compartimens  de  plates-bandes  ,  droites  ,  circulaires  Sc 
à  pans. 

Les  Fleurifles  en  font  d’ifolées  ou  le  long  des  murs;  ils  les  bordent  de  bandes 
de  menuiferie  ,  peintes  en  verd  ,  ce  qui  eft  propre  Sc  commode  pour  élever  les 
fleurs  rares.  Mais ,  dans  les  grands  parterres,  on  ne  fait  que  les  garnir  de  fleurs , 
qui  fe  fuccédent  dans  les  différentes  fàifons  ,  fans  aucun  vuide  ,  comme  nous  le 
dirons  au  Chapitre  des  Fleurs. 

Quand  on  a  planté  le  parterre  ,  comme  il  a  été  dit  ci-delfus ,  on  laboure  à  la 
bêche  l’endroit  deftiné  pour  les  plates-bandes  ;  on  y  mêle  du  terreau  Sc  de  la 
bonne  terre ,  Sc  on  les  drelfe  en  dos  d’âne  ,  enfuite  on  marque ,  avec  des  piquets, 
la  place  des  ifs ,  qu’on  aligne  au  cordeau ,  dans  les  plates-bandes  droites ,  &  à  vue 
d’œil  dans  celles  qui  font  circulaires.  On  efpace,  ordinairement,  les  ifs  à  douze 
pieds  l’un  de  l’autre ,  Sc  on  met  un  arbufte  entre-deux. 

Les  fentiers  des  parterres  ,  même  ceux  qui  en  ifolent  les  plates-bandes ,  ne 
font  point  faits  pour  marcher  ,  mais  feulement  pour  détacher  les  pièces  de 
compartimens  ;  ainfi  ,  les  plus  grands  ne  doivent  pas  avoir  plus  d’un  pied 
de  large.  Il  faut  en  excepter  les  parterres  de  pièces  coupées  ,  oii  les  fentiers 
font  plus  larges,  Sc  peuvent  fervir  â  la  promenade  :  on  les  fait  ordinairement 
aufli  larges  que  les  plates-bandes. 


sd  liées. 

Les  allées  font  néceflaires  pour  la  promenade  ,  pour  les  opérations  du  jardi¬ 
nage  ,  pour  pratiquer  des  enfilades  de  vues  ,  Sc  pour  donner  du  relief  à  toutes 
les  pièces  du  jardin. 

I.  On  diftingue  plufieurs  fortes  d’allées  ;  les  allées  couvertes  Sc  les  découver¬ 
tes  ;  les  allées  fimples  Sc  les  doubles  ;  les  allées  blanches  &  les  vertes. 

On  forme  les  allées  couvertes  pour  le  frais ,  par  des  arbres  ou  des  paliflades 
qui  fe  joignent  par  en  haut,  Sc  ces  fortes  d’allées  demandent  moins  de  largeur 
que  les  autres  ,  pour  être  plutôt  couvertes.  On  les  fait  de  marronniers  d’Inde , 
d’ormes  Sc  ypréaux ,  de  tilleuls ,  érables  ,  charmes ,  hêtres ,  noyers,  châtaigners  , 
acacias  &  fycomores. 

Les  allées  découvertes  font  de  deux  fortes;  celles  qui  font  nues  Sc  formées 
feulement  par  des  plates-bandes,  comme  celles  des  parterres,  boulingrins  Sc 
potagers  ;  Sc  celles  qui ,  quoique  bordées  depaliffades  ou  d’arbres,  font  pourtant 
découvertes  par  le  haut,  parce  que  les  paliffades  font  arrêtées  à  certaine  hauteur, 
Sc  les  arbres  bien  élagués. 

Il  faut  tenir  découvertes  les  principales  allées ,  comme  celles  qui  font  en  face 
•d’un  bâtiment,  Sc  de  quelque  belle  pièce,  ou  qui  enfilent  des  vues;  on  doiç. 
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même  les  tenir  plus  larges  que  les  autres.  On  ne  laiffe  couvrir  que  les  contre- 
allées  ,  8c  les  allées  qui  n’ont  point  de  vue. 

Les  allées  Jîmples  font  celles  qui  n’ont  que  deux  rangs  d’arbres  ou  de  pa¬ 
liffades. 

A  la  différence  des  allées  doubles ,  qui  en  ont  quatre  ,  qui  forment  trois  allées 
parallèles  ,  une  grande  au  milieu  de  deux  petites  ,  qui  s’appellent  contre- allées. 
Les  allées  doubles  doivent  toujours  occuper  les  plus  beaux  endroits  du  jardin.  Les 
deux  rangs  du  milieu  ,  qui  font  la  grande  allée ,  doivent  être  plantés  d’arbres  ifo- 
lés  fans  paliffades  ,  pour  qu’on  puiffe  tourner  autour  ;  8c  on  ne  metplus,  comme 
autrefois,  d’ifs  ni  de  piceas  entre  ces  arbres,  fi  ce  n’efl:  dans  des  endroits  fort 
vaftes  ou  fur  des  terraffes.  On  peut  garnir  de  paliffades  le  dernier  rang  d’arbres 
de  chaque  contre-allée  ;  à  moins  qu’on  ne  veuille  laiffer  toute  la  vue  du  terrein 
libre,  comme  on  a  fait  aux  Tuileries. 

Les  allées  blanches  font  des  ailées  bien  ratifiées  8c  fablées  à  fond  :  8c  les  ailées 
vertes  font  des  allées  de  gazon  enfermées  dans  deux  fentiers  ratifies;  elles  fer¬ 
vent  dans  les  endroits  écartés  ,  pour  épargner  l’entretien. 

II.  On  dreffe  les  allées  droites  au  cordeau. 

Il  n’y  a  que  les  allées  d’un  mail ,  8c  celles  qui  environnent  une  pièce  d’eau  ou 
un  parterre ,  qui  foient  parfaitement  de  niveau.  Les  autres  ont  toujours  ,  pour 
l’écoulement  des  eaux  ,  une  petite  pente  imperceptible  :  elle  ne  doit  point  paffer 
trois  pouces  par  toife.  Mais  ,  fi  le  terrein  efl:  trop  roide  ,  il  faut  avec  des  plan¬ 
ches  de  bateau  y  faire  de  petits  arrêts  ,  qui  n’excédent  pas  le  terrein  de  plus 
de  deux  pouces ,  pour  retenir  les  eaux  8c  les  rejetter  des  deux  côtés. 

Par  la  même  raifon  ,  on  doit  tenir  le  milieu  des  allées  un  peu  élevé ,  afin 
que  l’eau  n’ait  pas  le  tems  de  les  gâter,  8c  qu’elle  aille  arrofer  les  plates-ban¬ 
des  8c  paliffades.  Pour  égouter  les  grandes  allées  de  niveau ,  on  y  fait  dans  le 
milieu  des  puifards  de  cailloux  8c  de  pierres  feches. 

Les  allées  ne  fauroient  être  trop  longues ,  pourvu  que  leur  largeur  foit  pro¬ 
portionnée  à  leur  longueur. 

Une  allée  fimple  doit  avoir  trois  ou  quatre  toifes  de  largeur  ,  fur  cent  de 
longueur  ;  on  la  tiendra  même  un  peu  plus  large  ,  fi  on  la  borde  d’arbres  ou 
de  paliffades. 

Aux  allées  doubles,  on  donne  à  l’allée  du  milieu  feule  autant  ou  même  un 
peu  plus  de  largeur  que  n’en  ont  les  deux  contre-allées. 

Les  allées  étant  tracées,  les  places  des  arbres ,  dont  on  veut  les  garnir ,  foit 
tilleuls  ,  maronniers ,  ormes  ,  ypréaux  ou  autres  ,  doivent  être  marquées  en  ali¬ 
gnement  par  des  piquets,  h  douze  pieds  l’un  de  l’autre.  Aux  avenues  8c  allées  , 
plantées  en  pleine  campagne  ,  on  efpace  les  arbres  à  dix-huit ,  8c  quelquefois  à 
vingt-quatre  pieds,  pour  que  le  terrein  d’au-deffous  puiffe  produire. 

On  fait ,  à  chaque  piquet ,  des  trous  de  quatre  pieds  en  quarré ,  8c  de  trois  pieds 
de  profondeur  ;  on  y  jette  un  peu  de  bonne  terre ,  &  on  y  met  l’arbre  ,  après 
l’avoir  habillé  8c  éteté  ,  fi  l’on  veut ,  à  huit  pieds  Ae  haut.  Il  efl:  bon  qu’ils  foient 
tous  de  la  même  hauteur  :  on  en  étend  bien  les  racines  ,  on  les  foude  avec  la 
terre  ,  pour  qu’elles  ne  modifient  pas  ;  on  garnit  la  foffe ,  on  la  c^nble ,  8c  on  la 
plomble  :  on  arme  le  plant  de  liens  de  feurre  8c  d’épines,  fi  l’on  veut  en  mieux 
défendre  les  approches  ;  8c  le  lendemain  on  y  jette  de  l’eau  à  proportion  de  la 
force  de  l’arbre ,  pour  lier  les  terres  8c  remplir  les  caves.  L’arbre  ne  doit  point 
être  mouillé  aufli-tôt  qu’il  efl:  planté,  de  crainte  de  faire  du  mortier,  ou  de  lui 
faire- pencher  la  tête. 

Pour  jouir  d’un  jardin,  dix  ans  plutôt,  ceux  qui  veulent  en  faire  la  dépenfe, 
plantant  tout  d’un  coup  de  grands  arbres  en  motte. 
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Dans  les  allées  fort  larges  ,  pour  varier  Sc  pour  éviter  le  grand  entretien ,  on 
en  remplit  le  milieu  de  tapis  de  gazon ,  qu’on  fauche  pour  la  propreté  ;  ce  qui 
fe  fait ,  fur-tout  dans  les  écarts ,  dans  les  avenues  ,  5c  dans  les  parcs. 

Battre  ,  fabler  &  entretenir  les  Allées. 

III.  C’efl  le  feul  moyen  de  remédier  aux  trainafifes  des  taupes  ,  aux  ravages 
des  eaux ,  5c  aux  mauvaifes  herbes  ,  fur-tout  au  chiendent ,  au  lizeron  5c  au 
piflenlit. 

Chez  les  Particuliers,  on  fe  contente  de  bien  battre  la  terre  avec  des  piles  , 
puis  avec  des  battes  ;  enfuite  on  y  répand  du  fable  à  la  hauteur  de  deux  pouces  : 
fi  on  y  en  mettoit  davantage  ,  l’allée  feroit  trop  molle ,  trop  fatigante  pour  la 
promenade  ,  5c  trop  long-tems  a  s’affermir  par  les  pluies. 

Ceux  qui  veulent  plus  de  propreté  Sc  de  folidité,  font  un  aire  de  recoupes  de 
pierre  de  taille  :  en  forte  que  n’y  ayant  point  de  terre  proche  du  fable  ,  la  ratiffoire 
n’y  fait  point  de  mélange  ,  Sc  les  herbes  n’y  croiffent  pas.  On  fait  donc  un  lit 
de  cinq  a  fix  pouces  d’épaiffeur ,  de  grofles  recoupes ,  qu’on  arrange  Sc  qu’on  bat 
grofliérement  :  on  étend,  par-defïus ,  environ  deux  pouces  de  menues  recoupes 
paifées  à  la  claie  ;  on  bat  le  tout  à  trois  volées  ou  trois  fois ,  en  arrofant  à  chaque 
fois  ;  puis  on  y  répand  du  fable  mouillé  ;  Sc  quand  l’eau  efl  imbibée  ,  on  le  bat 
encore. 

Dans  les  mails  Sc  dans  les  jeux  de  boules ,  on  met  un  lit  de  falpêtre  fur  toutes 
les  recoupes  ,  Sc  on  les  bat  à  huit  ou  neuf  volées. 

Faute  de  recoupes,  on  fefert  de  gravois  Sc  de  pierrailles  qu’on  arrange  dans  le 
fond ,  un  lit  de  terre  par-delfus  les  pierrailles ,  pour  faire  corps  :  puis  on  y  jette 
le  fable  Sc  on  le  bat  bien. 

Le  fable  qu’on  tire  des  terres  fablonneufès ,  n’ell  pas  fi  bon  pour  fabler  les  allées 
que  celui  de  riviere.  Il  ne  faut  pas  qu’il  foit  limoneux,  mais  un  peu  graveleux 5 
ni  trop  fin  ,  ni  trop  pierreux  ,  Sc  fur-tout  un  peu  pelant ,  afin  que  le  vent  ne 
l’enleve  pas  fi  aifément.  On  le  paffe  à  la  claie  ou  au  gros  fas. 

Les  allées  font  le  plus  grand  entretien  des  jardins.  Il  faut,  par  un  tems  qui  ne 
foit  ni  trop  fec  ni  trop  humide ,  ratifier  les  petites  allées ,  Sc  labourer  les  grandes 
A  la  charrue  deflinée  pour  cet  ufage,  les  repafler  au  rateau  dans  un  tems  fec;  les 
balayer  quand  il  y  a  des  feuilles  Sc  des  ordures ,  Sc  les  fabler  de  tems  à  autre. 

Avis  di  Economie. 

Faites  planter  tous  les  buis  de  votre  parterre ,  plutôt  à  la  journée  qu’à  la  tâche , 
dût-il  vous  en  coûter  quelque  chofe  de  plus  :  le  travail  en  fera  meilleur  Sc  plus 
folide.  Autrement,  i°.  les  Ouvriers,  employés  à  la  tâche  ,  quelque  attention  que 
vous  ayez  fur  eux  ,  doublent  le  buis  en  deux  pour  avoir  plutôt  fait,  Sc  pour 
n’avoir  pas  la  peine  d’enfoncer  le  plantoir  allez  avant;  ce  qui  s’appelle  planter  le 
buis  à  genoux  ;  en  forte  que  la  racine  fe  trouve  prefque  à  fleur  de  terre  :  2°.  ils  en 
coupent  prefque  toute  la  racine ,  Sc  la  fécherelfe  en  fait  mourir  la  moitié,  quoique 
bien  arrofée. 

Si ,  pour  n’entrer  dans  aucun  détail,  vous  donnez  vos  parterres,  bofquets,  8c 
autres  ouvrages  à  faire  à  l’entreprife  ,  n’ayez  à  faire  qu’à  un  feul  homme  qui  foit 
fidele  Sc  bon  Ouvrier  ;  faites  marché  par  écrit  avec  lui  pour  les  façons  8c  pour- 
toutes  les  fournitures;  obligez-le  à  garantir  pendant  un  an,  Sc  à  regarnir  au  bout 
de  l’an ,  à  les  frais ,  tout  ce  qui  fe  trouvera  mort  ;  Sc  partagez ,  en  diffçrens  termes, 
le  payement  du  prix  .dont  vous  conviendrez  ,  afin  qu’il  vous  relie  en  mains 
de  quoi  répondre  des  fournitures  qu’il  avoit  empruntées ,  Sc  de  quoi  lui  faire 
exécuter  les  conventions.  Au  bout  de  l’année  de  garantie ,  prenez  un  homme  qu? 

Tome  II,  L  1 


*66  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

l'oit  à  vous ,  &  qui  fê  connoiffe  aux  ouvrages ,  pour  examiner  fi  le  travail  eft 
comme  il  faut. 

Explication  des  Figures  ci-jointes. 

Tout  ce  qui  eft  pointillé  par  des  points  clair-femés,  marque  le  labié  rouge; 
le  noir  y  eft  déligné  par  des  lignes  qui  fe  croifent  diagonalement  ou  de  biais  ;  le 
gazon  ,  par  des  lignes  croifées  droites  ;  &  l’émail ,  que  forment  les  marguerites 
ou  la  ftatice ,  ell:  déligné  par  les  lignes  parfemées  de  petites  feuilles. 

Les  Planches  ci-jointes  Serviront  de  modèle.  Chacune  a  fon  échelle  au  bas  » 
pour  marquer  l’étendue  8c  les  dimenfions  de  toutes  les  parties  du  parterre.  On 
peut  cependant  en  changer  les  proportions  ,  en  les  élargiffant ,  allongeant  ou 
diminuant ,  fuivant  la  place  qu’on  aura ,  pourvu  que  ces  changemens  fe  faffent 
avec  difcernement  8c  avec  goût ,  pour  n’y  rien  gâter. 

Parterre  I. 

Le  premier  parterre  eft  un  feul  tableau,  enrichi  d’une  broderie  allez  particu¬ 
lière  ;  elle  eft  accompagnée  de  maffifs  de  gazon  ,  interrompus  plulieurs  fois  par 
la  broderie,  8c  formant  deux  cartouches  ornés  ,  chacun  ,  d’un  beau  fleuron  dans 
le  milieu  :  la  plate-bande  en  eft  unie.  Pour  varier  ce  parterre ,  on  peut ,  fi  l’on 
veut ,  émailler  le  premier  maflif  avec  du  fable  rouge  à  côté,  pour  détacher 
l’émail;  8c  l’autre ,  y  plaquer  du  gazon  dans  le  milieu,  accompagné  de  mâchefer 
des  deux  côtés  :  les  plates-bandes  feront  ornées  de  fleurs ,  ou  bien  émaillées  dans 
le  milieu ,  ou  garnies  de  gazon ,  avec  des  fables  différens  à  côté. 

Démonflration  des  traits  qui  entrent  dans  la  broderie. 

î.  Plate-bande,  c’eft  du  gazon  détaché  7.  Volutes. 

du  buis  avec  du  fable  rouge.  8.  Nilles  doubles. 

2.  Becs-de-corbin  Amples.  ~  9.  Naiffances,  c’eft  l’endroit  d’oû  part 

3.  Becs-de-corbin  doubles.  un  fleuron. 

4.  Feuilles  de  refend.  10.  Agrafe  ,  c’eft  ce  qui  tient  atta- 

5.  Fleurons,  c’eft  un  ornement  com-  ché  plufieurs  traits  joints  en- 

pofé  d’une  ou  deux  fleurs  avec  des  femble. 

becs-de-corbin  mêlés,  ou  autres  11.  Dents  de  loup, 

traits.  12.  Cartouche. 

6.  Rinceaux.  13.  Treilles. 

Démonflration  des  couleurs  &  maffifs  qui  fervent  de  décoration  aux  Parterres * 

A.  Sable  rouge.  D.  Maflif  en  émail. 

B.  Sable  noir.  E.  Maflif  de  gazon. 

C.  Gazon. 

Parterre  1 1. 

Cette  Planche  reprélente  un  parterre  de  broderie  en  deux  pièces  de  différens' 
deffeins.  On  pourra  choifir,  des  deux,  celle  qui  plaira  le  plus; il  n’y  aura  qu’à  les 
répéter,  &  laiffer  une  allée  dans  le  milieu. 

Ce  parterre  eft  fort  agréable  ;  le  deffein  Sc  fa  broderie  ,  qui  eft  variée  par  les 
fleurons  qui  y  font ,  le  rendent  d’un  goût  nouveau  :  le  maflif  du  milieu  d’où 
partent  ces  fleurons,  fera  émaillé  fi  on  veut,  c’eft-à-dire,  orné  dans  le  milieu  de 
marguerites  8c  de  ftatices,  avec  du  fable  rouge  à  côté  :  on  partage  ordinairement 
cet  elpace  en  trois  parties  égales;  celle  du  milieu  eft  pour  l’émail,  8c  les  deux 
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côtés  pour  le  fable  :  on  remplira  la  plate-bande  de  fleurs  avec  quelques  ifs  de 
diftance  en  diftance. 

Parterre  III. 

Ce  parterre  a  cinq  toifes  de  large ,  ainfi  que  le  précédent ,  Sc  ils  peuvent 
tous  deux  fe  mettre  fur  fix  toifes.  Celui-ci  eft  renfermé  dans  des  plates-bandes 
échancrées  dans  les  angles;  fon  maflif,  dans  le  bas,  eft  formé  par  des  volutes, 
3c  orné  d’une  broderie  qui  le  perce  ,  Sc  qui  vient  communiquer  en  defcendant  an 
culot  qui  femble  porter  le  fleuron.  Le  haut  du  maflif  repréfente  un  cartouche 
environné  de  trefles  en-dedans  Sc  d’une  fleur  particulière  ,  &  lurmonté  d’une 
broderie  qui  tombe  defliis  en  jouant  aflez  agréablement.  Les  maflifs  doivent  être 
émaillés  ;  Sc  ,  pour  les  varier  ,  l’émail  du  bas  fera  accompagné  de  mâchefer  ou 
charbon  pilé ,  &  l’autre  de  fable  rouge.  Quant  aux  plates-bandes ,  on  y  mettra 
du  gazon  avec  du  fable  rouge  à  côté,  ou  des  fleurs ,  fi  on  le  fouhaite.  Il  y  a  des 
traits  de  broderie ,  dont  on  n’a  point  parlé  dans  la  démonftration  de  la  première 
Planche  ci-deflus. 

Démonflration. 

1.  Palmettes.  4.  Attaches. 

2.  Graines  ou  grains  de  chapelet.  5.  Enroulemens. 

3.  Nilles  Amples. 

Parterre  I V. 

On  voit  fur  cette  Planche  un  petit  parterre  ,  propre  pour  un  jardin  de  ville , 
Sc  d’une  broderie  agréable.  Du  culot ,  s’élève  un  fleuron  d’un  aflez  bon  goût;  il 
contient  un  cartouche,  orné  dans  le  milieu  d’un  autre  fleuron  ,  qui  communique 
au  premier  :  ce  cartouche  eft  formé  par  un  maflif,  dans  le  milieu  duquel  on  peut 
plaquer  du  gazon  ou  des  marguerites  ,  avec  du  fable  rouge  à  côté  :  ce  cartouche 
jette  encore,  un  autre  fleuron  qui  tombe  ,  pour  faire  contrafte  à  celui  d’en-bas  : 
les  plates-bandes  font  deftinées  pour  mettre  des  fleurs.  Ce  parterre,  qui  contient 
trois  toifes  de  large  ,  peut  s’exécuter  fur  quatre ,  fix  Sc  fept  toifes  de  long. 

Dèmonjlration . 

1.  Culot.  2.  Trefles.  3.  Chapelet, 

Parterre  V. 

C’eft  un  parterre  à  l’Angloife  en  trois  pièces,  avec  un  badin  dans  le  haut  :  il  n’y 
a  que  les  plates-bandes  qui  font  bordées  de  buis  ,  avec  un  gazon  plaqué  dans  le 
milieu,  Sc  du  fable  rouge  ou  noir.  On  peut  orner  les  plates-bandes  de  fleurs,  au 
lieu  de  gazon ,  pour  varier.  Ces  parterres  de  gazon  ne  font  ordinairement 
compofés  que  de  découpés  differens;  ainfi,  fans  autre  démonftration,  l’exemple 
d’un  feul  met  au  fait  des  autres. 

Parterre  VI. 

C’eft  un  grand  parterre  de  broderie  en  un  feul  tableau  :  on  y  voit  un  grand 
fleuron  porté  par  un  culot  en  maniéré  de  va  fe ,  Sc  enfermé  dans  un  cartouche 
environné  de  petits  fleurons.  Le  maflif  de  ce  cartouche  peut  être  ou  émaillé ,  ou 
©rné  de  gazon  feulement ,  avec  du  fable  rouge  pour  le  détacher  du  buis.  Du  bas 
de  ce  cartouche,  fort  un  grand  fleuron,  partagé  dans  le  haut ,  Sc  qui  venant  le 
joindre  par  une  agrafe,  qui  en  lie  les  rinceaux,  tient  un  autre  fleuron  qui  tombe, 
Sc  un  autre  au-deflus  qui  eft  aflez  particulier ,  Sc  enfermé  dans  une  maniéré  de 
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cartouche ,  d’une  broderie  légère  5c  badine.  La  plate-bande  de  ce  parterre  eÆ 
échancrée  dans  le  haut,  8c  foutient  un  petit  boulingrin  enfoncé  avec  une  grande 
rofette  8c  des  lances ,  le  tout  varié  par  un  émail  de  marguerites  8c  de  flatices, 
accompagnées  de  fable  différens  qui  les  détachent  des  traits  de  buis  qui  régnent 
tout  autour.  Le  tableau  de  ce  parterre  eft  fur  douze  toifes  de  large  8c  dix-neuf 
de  long. 

Parterre  Vil * 

C’efl:  un  parterre1,  partie  en  broderie  8c  partie  en  gazon  ,  enfermé  dans  des 
traits  de  buis  avec  un  fable  rouge  ou  noir ,  qui  l’en  détache.  Ce  parterre  a  neuf 
toifes  de  large,  8c  peut  s’exécuter  fur  dix  ,  quatorze  ou  quinze  de  longueur. 

Voici  nos  parterres  drefles;  voyons  maintenant  à  les  garnir. 


CHAPITRE  IL 


Des  Fleurs’. 

.Te  renferme  dans  ce  Chapitre  les  fleurs  de  parterre  ,  Sc  les  fleurs  curieufes 
dont  les  Fleuriftes  font  un  jardin  à  part  ;  Sc  avant  d’entrer  dans  le  détail  des 
fleurs,  je  rapporterai  ici  plufieurs  chofes  générales  8c  particulières  à  cette 
matière. 

Article  Premier.. 

Culture  générale  des  Fleurs .. 

Pour  décorer  le  parterre  ,  il  faut  mettre  de  la  brique  battue  dans  les  petites 
allées  qui  entourent  les  filets  du  gazon  des  broderies  ;  du  mâchefer  pilé  dans  les 
petites  feuilles  des  broderies  ;  du  fable  blanc  dans  tous  les  maflifs  du  parterre, 
Sc  que  le  gazon  en  foit  bien  plaqué ,  bien  taillé  Sc  bien  ras;  les  allées  de  niveau  , 
bien  battues  8c  fablées;  Sc  les  ifs  des  parterres,  taillés  en  pain  de  fucre,  à  trois 
pieds  de  haut  au  plus  ,  Sc  d’une  groffeur  proportionnée. 

Les  Fleuriftes  entourent  leurs  planches  ,  de  brique ,  de  pierre  plate  ou  de 
bandes  de  menuiferie,  peintes  en  verd  ,  fans  y  planter  de  buis,  parce  qu’il  féche 
la  terre  Sc  amene  des  infeéles  Sc  du  chiendent.  Iis  mettent  aufli  un  lit  de  platras  au 
fond  des  planches  ,  pour  empêcher  l’oignon  de  s’enfoncer  Sc  de  fe  perdre  :  cela, 
empêche  encore  les  traînaffes  des  taupes. 

En  général ,  la  terre  grafle  convient  aux  racines ,  Sc  la  légère  aux  oignons. 

La  terre  des  plates-bandes  Sc  des  planches  doit  être  un  peu  amendée,  bien 
paflee  à  la  claie,  8c  de  deux  pieds  de  profondeur;  Sc  les  planches  relevées  égale¬ 
ment  par-tout ,  de  deux  ou  trois  pouces  feulement  au-deflus  des  fentiers  Sc  des 
allées.  On  fume  ou  l’on  renouvelle  ces  terres  tous  les  trois  ans  ,  qui  eft:  le  tems 
qu’on  leve  les  oignons  ;  8c  le  fumier  doit  être  du  fumier  de  vache  bien  con- 
fommé,  Sc  bien  mêlé  avec  la  terre  par  deux  ou  trois  labours ,  pour  que  les  oignons 
ni  les  plantes  ne  fe  brûlent  ;  8c  on  faupoudre  toute  la  terre  de  terreau  ,  pour  la 
rendre  plus  légère.  On  drefl'e  les  planches  à  fleurs  vers  la  Saint  Remy ,  on  ne  leur 
donne  que  trois  pieds  de  largeur  :  un  doigt  de  terre  fliffit  fur  les  racines  Sc 
oignons  qu’on  plante  ;  Sc  celles  qu’on  feme  ,  fe  fèment  fur  la  furface  de  la  terre, 
avec  un  doigt  de  terreau  par-deflus.  Il  faut  toujours  arrofer  après  avoir  planté 
ou  fe mé  ;  Sc  fl  c’efl  en  pots,  les  tenir  à  l’ombre  en  été. 

Toutes  les  fleurs  ,  arbuftes  8c  arbres  qui  ne  perdent  jamais  leurs  feuilles, 
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s’appellent  en  terme  général ,  femper  vivum  ,  comme  oreilles-d’ours,  joubarbe, 
buis  ,  laurier  ,  cyprès  ,  Scc.  On  doit  toujours  les  planter  en  pleine  fève. 

Pour  dreffer  les  parterres  à  fleurs ,  il  y  en  a  qui  les  font  tout  de  planches 
brifées ,  d’autres  y  font  des  figures  ;  chacun  fuit  fon  goût  :  mais  il  eft  bon  de  lailïer 
toujours  le  milieu  pour  les  belles  fleurs  ,  8c  que  la  terre  en  foit  bien  dreffée  en 
dos  de  carpes ,  foit  plates-bandes  découpées ,  ou  planches. 

Arrangement  des  Fleurs  de  Parterre. 

Il  ne  faut  planter  que  des  oignons  ruftîques  dans  les  plates-bandes ,  fur-tout 
dans  les  grands  parterres  ,  ou  ils  font  plus  expofés  à  l’air  8c  au  brouillard.  Ces 
oignons ,  font  ceux  de  tulipes  communes ,  de  narciffes  blancs  8c  jaunes  ,  de 
jacinthes  ,  d’étoiles,  de  couronnes  impériales ,  de  totus  albus  ,  de  jonquilles  8c 
d’anémones  Amples.  On  nomme  ces  oignons  ruftiques,  parce  qu’ils  ne  gelent 
point ,  8c  qu’ils  fe  défendent  des  autres  plantes. 

On  met  deux  rangs  de  ces  oignons  de  chaque  côté  des  plates-bandes  ,  le 
premier  rang  à  un  demi-pied  du  buis. 

Dans  le  milieu  des  plates-bandes  ,  entre  les  ifs ,  on  plante  de  petits  arbuft  es , 
comme  lilas ,  fyringa ,  chevre-feuille  ,  genet  d’Efpagne  ,  rofiers  panachés  &c  à 
cent  feuilles  ,  &  autres  qui  réfiftent  à  la  gelée.  Entre  ces  arbuftes  ,  on  met  de 
groffes  fleurs  vivaces,  comme  foleils  ,  lys,  oculus-chrifti ,  mufies-de-lions , 
valeriennes  grecques  &  communes  ,  ancolies  ,  giroflées  mufquées  ,  jaunes  8c 
autres  ;  rofes  tremieres  ,  belle-de-nuit  ,  viola  marina ,  galega  ,  Scc.  toutes  ces 
plantes  pouffent  beaucoup  de  fleurs  chacune  dans  fa  faifon,  8c  font  enfemble  un 
beau  coup  d’œil  dans  les  grands  parterres. 

Comme  l’on  plante  les  oignons  à  fix  pouces  du  buis  ,  il  faut  mettre  dans  cet 
efpace  ,  à  quatre  doigts  des  oignons ,  des  fleurs  printanières,  comme  hépatiques , 
violettes,  primevères,  marguerites,  crocus ,  penfées,  8c  autres  petites  plantes  à 
fleurs  hâtives. 

Pour  la  fécondé  faifon,  on  y  plante  œillets  de  poctes,  œillets  d’Efpagne,  véro¬ 
niques  ,  mignardifes  ,  croix  de  Jérufalem  ,  coquelourdes ,  campanelles,  jacées, 
gros  œillets  communs,  immortelles,  creffentimons ,  fcabieufes,  oreilles-d’ours. 

Pour  la  troifiéme  faifon  ,  on  y  met  amaranthes  ,  tricolors  ,  rofes-d’Inde  , 
balfamines,  œillets-d’Inde ,  bafilics,  belles-de-nuit  &  thlafpis.  Toutes  ce  fleurs 
fe  fement  fur  couches  dans  les  mois  de  Mars  8c  d’ Avril.  On  doit  lever  les 
amaranthes  &  les  tricolors  quand  ils  ont  trois  pouces  de  haut,  les  planter  en 
pépinières  fur  des  couches  nouvelles  ;  8c  quand  elles  y  ont  pouffe ,  à  la  hauteur  de 
fix  ou  fept  pouces ,  les  tranfplanter  en  mottes  dans  les  plates-bandes.  Toutes  ce  s 
plantes  relient  fleuries  jufqu’aux  gelées.  On  aura  aufli  le  creffentimon ,  la 
fcabieufe ,  la  valerienne ,  le  mufle-de-lion  8c  le  rofier  fleuri  une  fécondé  fois  en 
automne ,  fi  on  a  foin  de  les  tondre  aux  cifeaux  après  les  premières  fleurs. 

Terre  préparée  peur  les  Plantes ,  Arbres  ,  &  belles  Fleurs  ,  qui  fe  mettent  en  pots  , 

en  caiJJ'es  ,  ou  en  pleine  terre. 

Il  faut  connoî.tre  fon  fonds  avant  que  de  longer  à  planter  quelque  choie  que 
ce  foit  )  8c  quoiqu’on  le  connoiffe  ,  il  faut,  ou  l’amaigrir ,  ou  l’engraiffer ,  c’efl 
là  toute  la  fcience  de  la  terre  j  les  autres  connoilfances  ne  s’acquierent  qu’au 
bout  d’un  très-long-teras  ,  8c  la  feule  expérience  les  donne  ,  eu  egard  aux  difre- 
rens  tonds  de  terre  qu’on  pofféde.  Comme  on  a  rapporté  ci-deffus  tous  les 
amendemens  néceffaires  pour  différentes  terres  ,  je  me  renfermerai  dans  un 
particulier  que  j’ai  éprouvé  depuis  nombre  d’années  dans  la  culture  des  fleurs 
8c  des  plantes  j  j’ai  remarqué  qu’elles  y  viennent  très-bien ,  8c  pouffent  plus 
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qu’en  toute  autre  terre.  La  proportion  que  je  donne  s’augmentera ,  félon  la 
grandeur  du  jardin  que  l’on  aura  à  faire,  ou  que  l’on  voudra  perfectionner  ,  oiz 
félon  la  quantité  des  fleurs ,  plantes ,  arbres  ,  ou  arbrilTèaux  que  Ton  aura  à 
mettre  en  pots  ou  en  cailles. 

Je  fais  venir  deux  tombereaux  de  terre  d’égout,  que  je  tire  du  fond  des  égouts 
des  environs  des  villes;  autant  de  terre  forte ,  qui  efl:  celle  dont  le  fervent  les 
Fondeurs  de  cloches  pour  faire  leurs  moules;  à  fon  défaut ,  la  meilleure  terre 
franche  ;  deux  tombereaux  de  marc  de  raifin  ,  3c  douze  tombereaux  de  terreau 
de  couche  de  fumier  de  cheval  bien  pourri. 

Je  mêle  le  tout  enfemble  Se  laboure  plufieurs  fois  ,  jufqu’à  ce  qu’on  ne 
connoifle  plus  ni  le  terreau,  ni  la  terre  forte  ,  ni  la  terre  d’égoût,  ni  le  marc  de 
raifin  :  je  laide  repofer  le  tout  environ  fix  mois  ,  puis  je  le  pafife  par  la  claie  ,  Sc 
le  laifle  repofer  encore  un  an  au  moins ,  obfervant  de  le  faire  remuer  après  les 
grandes  pluies  ,  Sc  je  m’en  fers  après  au  befbin. 

Je  repade  cette  terre  encore  une  fois  au  petit  crible,  pour  les  plantes  que  je  veux 
mettre  en  pots.  ' 

Quand  &  comment  il  faut  fem,er  les  Fleurs. 

Les  oignons  fleurilïent  plus  promptement,  mais  on  a  plus  de  variétés  par  les 
graines. 

La  meilleure  Sc  la  plus  propre  faifon  de  femer ,  efl  le  printems ,  lorfque  l’air 
efl:  un  peu  tempéré  :  on  feme  aufli  en  automne,  mais  on  ne  feme  en  ce  tems  que 
les  graines  d’arbres,  ou  celles  d’oignons  de  fleurs  qui  font  ordinairement  plus 
dures  à  lever  que  les  autres  ,  ou  qui  doivent  palier  l’hiver  en  terre  pour  avancer 
leur  germination  ,  Sc  prendre  plus  de  force  dans  l’année  fuivante. 

Les  femences  des  fleurs  Sc  plantes  étrangères  doivent  être  femées  fur  couches 
chaudes  3c  fous  cloches ,  pour  y  être  entretenues  jufqu’â  ce  que  le  tems  permette 
de  les  tranfplanter ,  Sc  qu’elles  foient  un  peu  plus  fortes.  Les  plantes  étrangères 
fe  fement  ordinairement  en  pots ,  Sc  mieux  encore  dans  des  efpeces  de  terrines 
d’environ  un  pied  de  diamètre ,  fur  quatre  pouces  de  hauteur ,  fendues  en  trois 
ou  quatre  endroits  par  en-bas  ,  pour  égouter  les  eaux  ;  parce  qu’elles  font  plus 
dures  à  lever  que  les  autres  graines ,  Sc  qu’on  enterre  ces  pots  ou  terrines  dans 
des  couches  qu’on  fait  de  tems  en  tems  pour  les  faire  lever  ;  on  les  arrofe  quand 
la  terre  efl  feche. 

Il  n’efl:  pas  néceflaire  de  prendre  tant  de  précautions  pour  les  fleurs  automnales, 
qu’on  replante  en  plein  dans  lesparterres;  on  les  feme  ordinairement  en  rayons  fur 
couche  :  on  peut  aufli  les  femer  avant  l’hiver  depuis  le  mois  d’Août,  jufqu’en 
Décembre  ,  même  en  pleine  terre ,  mêlée  avec  du  terreau  de  vieilles  couches  , 
qu’on  couvre  de  deux  doigts  de  la  même  terre  recouverte  d’une  bonne  quantité  de 
grand  fumier  fec  pendant  les  gelées. 

Culture  generale  des  Fleurs. 

I.  On  les  feme  toujours  par  rayons  efpacés  de  quatre  doigts  ,  pour  que  chaque 
forte  de  fleur  ait  le  fien ,  Sc  qu’on  puiffe  s’en  fouvenir.  On  feme  ou  en  terre  bien 
meuble  ,  recouverte  d’un  doigt  de  la  même  terre  par-delïus  la  graine  ,  Sc  battue 
légèrement  pour  que  tout  germe  ;  ou  fur  couche  faite  huit  à  dix  jours  auparavant, 
avec  deux  doigts  de  terreau  fur  la  graine. 

Les  bonnes  graines  font  celles  qui  vont  au  fond  d’un  vafê  plein  d’eau.  Les 
graines  trop  dures  Sc  un  peu  grolïes  fe  trempent  un  jour  avant  que  d’être  femées, 
pour  les  attendrir  Sc  les  hâter.  La  graine  de  giroflée  fe  feme  aufli-tôt  qu’elle  efl: 
cueillie ,  afin  que  celles  qui  feront  doubles ,  fe  déclarent  avant  l’hiver ,  8c  puiflent 
fe  ferrer. 
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On  feme  de  bonne  heure  ,  comme  fur  la  fin  d’Août ,  ce  qu’on  veut  replanter 
avant  l’hiver;  finon  on  feme  un  peu  tard.  Il  faut  aufïi  femer  de  bonne  heure  au 
printems  les  plantes  qui  doivent  paffer  l’hiver ,  de  peur  que  la  féchereffe  ne  les 
arrête. 

On  arrofe  les  graines  tous  les  jours  avec  un  petit  arrofoir ,  par-defïus  un 
doigt  de  paille  longue  ;  cela  fait  lever  tout ,  &  alors  on  les  découvre.  On  fait 
chauffer  l’eau  au  foleil  en  automne.  On  farcie  par  un  tems  humide ,  &  on  doit  le 
faire  à  fond  ,  en  tirant  avec  les  doigts  jufqu’aux  racines  8c  fibres  des  mauvaifes 
herbes  :  quand  les  graines  font  bien  levées  ,  on  les  arrofe  avec  le  grand  arrofoir , 
fans  leur  donner  ni  trop  ,  ni  trop  peu  d’eau.  On  les  recouvre  avec  un  peu  de 
terreau  ou  de  terre ,  lorfque  le  pied  fe  dégarnit.  On  les  recouvre  tous  les  foirs 
avant  les  gelées ,  même  avant  les  gelées  blanches;  &  on  pofe  les  couvertures  fur 
des  cerceaux  élevés  en  dos  d’âne  &  bien  garnis ,  pour  qu’elles  ne  portent  pas  fur 
les  fleurs  ,  &  que  la  gelée  rfy  pénétré  point  :  on  les  tient  découvertes  pendant  que 
le  foleil  y  donne  feulement  ;  on  peut  même  les  laiffer  à  l’air,  s’il  ne  gele  point  : 
mais  il  faut  prévenir  la  gelée. 

II.  Ne  replantez  vos  fleurs  que  quand  elles  font  affez  fortes,  8c  faites-le  de 
bonne  heure,  pour  qu’elles puiffent  être  bien  reprifes  avant  les  gelées ,  ou  avant 
les  féchereffes. 

Il  eft  néceffaire  que  la  terre,  où  on  les  met ,  foit  bien  remuée ,  rompue  8c 
prefque  pulvérifée  ;  quelque  mauvaife  qu’elle  foit ,  les  plantes  ,  du  moins  les 
communes  ,  y  réufliront  avec  le  fecours  des  pluies  8c  des  arrofèmens. 

Les  plantes  des  graines ,  8c  encore  plus  celles  qui  fe  multiplient  par  rejettons , 
marcottes ,  ou  boutures  ,  demandent  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’elles  aient  biei* 
repris  racine  ;  &  outre  les  arrofemens  ,  qu’on  leur  donne  au  pied  avec  l’arrofoir 
à  goulot ,  il  faut ,  dans  les  commencemens  des  chaleurs ,  les  cacher  du  foleil  par 
quelques  toiles ,  ais  ,  paillaflons  ,  ou  branchages ,  ou  en  les  plaçant  à  l’ombre 
lorfqu’elles  font  en  pot  ou  en  caifle.  On  fait  la  même  chofe  pendant  huit  jours 
aux  boutures  8c  à  toutes  les  plantes  nouvellement  mifes  en  place. 

On  doit,  en  plantant,  ferrer  un  peu  la  terre  avec  la  plante  ,  pour  la  garantir 
des  accidens  du  dehors  :  8c  quand  elle  eft  bien  reprife  8c  qu’elle  a  commencé  à 
jetter,  remuer  légèrement  la  terre  à  l’entour ,  afin  que  l’air  8c  les  arrofemens  ne 
l’endurciffent  pas  davantage. 

A  mefùre  qu’elles  prennent  racine  8c  qu’elles  forcent ,  fur-tout  en  automne , 
on  les  expofe  au  foleil  peu-à-peu  ,  8c  on  les  arrofe  fagement ,  fans  les  noyer  8c 
fans  les  laiffer  languir  de  haie  ou  de  féchereffe. 

Vifitez  vos  fleurs  tous  les  matins  à  larofée,  pour  les  nettoyer  des  infeêtes,  fur- 
tout  des  limaces ,  punaifes ,  perce-oreilles,  8c  toiles  d’araignées ,  qui  gâtent  fleur» 
8c  couleurs. 

III.  Partagez  votre  terrein  en  deux  parties  :  la  mieux  expofée  au  foleil , 
qui  par  conféquent  fera  la  plus  chaude  8c  la  plus  hâtive  ,  doit  être  pour  les  belles 
fleurs  ;  l’autre  fera  pour  les  moindres ,  fur-tout  pour  celles  qui  demandent 
l’ombre  ou  l’humidité ,  &  pour  les  plantes  à  oignons,  qui  y  tiennent  fleurs  plus 
îong-tems  ,  quoiqu’elles  ne  s’y  portent  pas  fi  bien  que  dans  la  belle  expofition. 

Vous  aurez  aufli  dans  cette  partie  la  plus  ombragée  un  quartier  de  réferve, 
pour  y  planter  l’été  les  œillets ,  oreilles-d’ours ,  8c  autres  fleurs  propres  à  replanter 
en  ce  tems ,  ou  que  la  chaleur  tueroit  ailleurs.  On  les  y  plante  ferrées  ,  parce 
qu’on  les  leve  l’automne  pour  les  mettre  en  place  On  y  met  aufli  les  plantes 
qu’on  réferve  pour  regarnir  les  planches  8c  plates-bandes. 

IV.  Arrofez  l’été  hoir  &  matin,  8c  en  hiver  à  midi ,  pour  que  l’eau  ne  gele 
point.  Dans  les  tems  d’orage  ou  de  pluie  continue ,  mettez  les  pots  fur  le  côté , 
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le  fond  tourné  au  vent.  Vous  obfèrverez  qu’on  ne  doit  jamais  toucher  à  la 
fleur. 

Garantirez  du  foleil  celles  qui  font  délicates ,  par  quelque  toile  claire  attachée 
à  des  pieux  de  différente  hauteur,  qu’on  pofe  du  côté  du  foleil,  ou  en  les  rangeant 
fous  quelque  amphithéâtre.  Si  la  terre  des  pots  eft  trop  feche ,  plongez-les  dans 
l’eau,  à  un  doigt  près  du  bord  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  les  ait  pénétrés  du  bas  en  haut, 
ou  bien  enterrez-les  à  fleur  de  terre.  Les  pots  d’œillets  ,  de  giroflées,  8c  autres 
fleurs  femblables,  veulent  beaucoup  d’eau,  8c  du  foleil  le  matin  feulement;  finon 
ils  fe  fe'chent ,  Sc  il  vaudroit  mieux  mettre  le  tout  en  terre  ,  pour  conferver  leur 
fraîcheur:  le  meilleur  feroit  de  les  mettre  en  pleine  terre  après  l’hiver.  Ces  fortes 
de  plantes  ne  viennent  jamais  fi  bien  en  pots  ,  qu’en  terre  ,  ne  fût-elle  que 
médiocre. 

Béquillez  la  terre  de  vos  pots  ,  ou  caifies,  toutes  les  fois  que  vous  la  verrez 
battue  ou  chargée  d’une  croûte ,  qui  empêche  l’eau  de  pénétrer  également  dans 
toute  la  fuperficie. 

Changez-la,  quand  vous  y  verrez  une  moififlure  blanchâtre  ou  efpece  de  toile 
d’araignée  couverte  d’une  petite  rofée  ,  qui  fent  le  champignon. 

Si  vos  plantes  languiflfent ,  découvrez-en  les  racines  avec  de  l’eau,  ou  en  les 
déchauflant  adroitement;  coupez  jufqu’au  vif,  avec  la  ferpette,  tout  ce  que  vous 
trouverez  de  malade  ou  de  gâté ,  foit  à  l’oignon ,  foit  aux  racines  ;  8c  après 
avoir  lailfé  fécher  la  plaie  des  racines ,  couvrez-les  8c  les  garniflez  de  bonne 
terre. 

Lorfque  la  fleur  efl:  palfée  ,  mettez  vos  pots  ou  caifies  à  l’ombre  dans  un 
endroit  bien  aéré ,  pour  qu’elle  reprenne  force. 

Il  y  a  des  fleurs  qu’on  peut  faire  fleurir  plufieurs  mois  de  fuite  ,  en  coupant 
leur  tige  quand  la  fleur  efl:  paflee  :  tels  font  la  giroflée ,  la  rofe ,  le  mufle-de-lion , 
le  crifimtemum  ,  la  matricaire  ,  8cc. 

Veillez  à  vos  graines  dans  leur  maturité,  8c  cueillez-les  avant  qu’elles 
s’envolent ,  c’eft- à-dire ,  quand  la  cofle  qui  les  renferme  ,  efl:  feche  ,  8c  prête  à 
s’ouvrir  :  recueillez-les  toujours  aux  plantes  les  plus  fortes  ,  &  aux  fleurs  de  la 
plus  belle  couleur;  n’y  lailfez  que  le  maître  brin,  Sc  coupez  toutes  les  autres  tiges, 
afin  que  la  graine  réfervée  ait  toute  la  nourriture  Sc  mû  rifle  parfaitement;  vous 
la  conferverez  dans  des  fachets  pendus  au  plancher  de  quelque  lieu  fec. 

Les  caïeux  ,  les  marcottes  ,  les  talles  des  plantes  qu’on  peut  dètaller , 
e’eft-â-dire ,  dont  on  peut  féparer  les  racines  ou  peuples  qui  font  au  pied ,  comme 
aux  oreilles-d’ours  ,  juliennes  ,  Scc.  même  les  boutures  ,  font  toujours  plus  sûres 
8c  confervent  mieux  leur  efpece  que  la  graine.  Les  talles  8c  racines  ,  qu’on  fépare 
du  maître  pied,  doivent  avoir  chacune  un  œil  au  moins  &  des  racines  pour  être 
bonnes  à  replanter  ;  après  qu’on  les  a  féparées  avec  la  main ,  ou  avec  un  couteau 
ou  un  coin  de  bois,  lorfque  la  main  n’y  fuffit  pas,  on  recouvre  les  plaies  avec 
de  la  cire  d’Efpagne  ;  les  marcottes  Sc.  les  talles  ne  font  bonnes  à  mettre  eu 
place  qu’au  bout  de  deux  ans.  Les  boutures  doivent  être  mifes  trois  doigts  eu 
terre  ,  le  bout  éguife  en  flûte  ,  &  avoir  toujours  deux  ou  trois  yeux  hors  de 
terre. 

Les  oignons ,  qui  font  à  lever  ,  doivent  l’être  avant  que  la  feuille  foit 
tout-à-fait  morte  :  i°.  pour  profiter  du  terrein  :  2°.  pour  prévenir  le  tems  qu’ils 
recommencent  à  végéter  en  terre.  Par  la  même  raifon ,  fur  la  fin  d’ Août ,  fur-tout 
après  une  forte  pluie  ,  il  ne  faut  point  toucher  à  ceux  qui  font  en  terre  ,  parce 
que  leurs  racines  commencent  dès-lors  â  travailler.  On  leve  les  oignons  tous  les 
trois  ans  au  plus  tard  ,  afin  qu’ils  ne  fe  perdent  point  en  terre,  oîiils  s’enfoncent 
toujours,  8c  pour  qu’ils  profitent  du  labour  &  du  remuement  des  terres.  On  les 
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Replante  avec  la  houlette  fans  rien  couper,  depuis  le  commencement  de  Juin, 
jufqu’à  la  fin  de  Juillet ,  par  un  beau  tems;  on  les  étale  fur  quelque  plancher  pen¬ 
dant  huit  ou  dix  jours ,  pour  fe  reffuyer  de  l’humidité  des  terres;  8c  on  les  met 
dans  des  fachets  ,  dans  des  boîtes  ,  8c  encore  mieux  dans  des  paniers  ,  pour 
avoir  plus  d’air.  Au  tems  convenable  pour  les  replanter ,  on  les  épluche  ,  on 
les  nettoye  ,  on  coupe  jufqu’au  vif  les  endroits  pourris ,  ou  rongés  ,  8c  on 
févre  les  cayeux  avec  la  main  ;  on  plante  les  forts  en  pleine  terre  ,  8c  en  pépinière 
ceux  qui  ne  font  pas  encore  affez  forts  pour  porter  fleurs.  Les  meilleurs  oignons 
font  les  plus  gros  8c  les  plus  fains. 

Ceux  qui  n’ont  point  de  robe ,  comme  lys  ,  impériales  ,  iris  ,  crocus  ,  Sec. 
relient  toujours  en  terre  ;  on  les  leve  feulement  pour  en  ôter  les  cayeux ,  8c 
on  les  replante  aufîi-tôt.- 

Quand  vos  oignons  ne  portent  point  de  cayeux ,  faites ,  avec  l’ongle ,  une 
petite  incifion  au  fond  de  l’oignon,  dans  l’endroit  d’où  fortent  les  racines,  8c 
en  enlevez  de  petites  parcelles  ;  il  vous  donnera  autant  de  cayeux  qu’il  y  aura  de 
plaies  :  il  ne  faut  pourtant  point  faire  cette  violence  aux  oignons  délicats.  Les 
pâtes  d’anémones  8c  les  grilfes  de  renoncules  ,  font  des  efpéces  d’oignons  qui 
fe  déplantent  tous  les  ans. 

V.  Ayez ,  l’été,  dans  votre  jardin  un  ou  plufieurs  tonneaux  d’eau  découverts , 
pour  que  l’eau  des  arrofemens  s’y  repofè  8c  s’échauffe  :  &  dans  les  lieux  où  la 
terre  eft  maigre  ou  tardive,  faites  amas  de  fumier  bien  pourri  dans  un  coin  ou 
foi Té  de  votre  jardin,  afin  qu’il  foit  bien  confommé  8c  prefque  réduit  en  terre 
quand  vous  l’employerez :  on  en  met  l’épaifleur  d’un  petit  doigt,  mêlé  avec  de 
la  terre  dans  les  pots  d’œillets ,  &  par-deflùs  les  anémones ,  lorfqu’elles  commen¬ 
cent  à  être  en  feuilles.  Il  faut  mêler  le  fumier  avec  la  terre  ,  dès  l’hiver  ,  pour 
qu’il  foit  pourri  8c  incorporé  au  printems  ,  quand  on  y  feme  ou  plante. 

Maniéré  de  planter  les  oignons  des  belles  Fleurs. 

Les  jonquilles ,  les  belles  anémones ,  8c  les  belles  renoncules  de  toutes  cou¬ 
leurs  ,  doivent  être  plantées  à  part  hors  des  parterres;  elles  y  feroient  étouffées 
par  toutes  les  groffes  plantes ,  8c  on  ne  pourroit  pas  les  y  couvrir  l’hiver  pour 
les  garantir  de  la  gelée.  Tous  les  oignons  ne  veulent  être  enfoncés  que  trois  ou 
quatre  doigts  en  terre ,  dans  des  trous  faits  au  plantoir,  arrondi  par  le  bout ,  afin, 
que  l’oignon  fe  lie  bien  avec  la  terre. 

Les  oignons  de  jonquilles  fe  plantent  en  Septembre  8c  Oêlobre  ,  en  bonne 
terre ,  mêlée  avec  un  peu  de  terreau  ,  difpofée  par  planches  de  quatre  pieds 
de  large  ,  creufes  de  deux  bons  pouces  ,  qu’on  fait  plomber  par  des  hommes 
qui  en  foulent  la  terre,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  aufli  ferme  que  celle  des  allées  : 
enfu.ite,  après  l’avoir  unie  avec  le  rate’au,  on  y  trace  des  rangs  éloignés  de  qua¬ 
tre  doigts  l’un  de  l’autre  ,  fur  lefquels  on  pofe ,  de  trois  pouces  en  trois  pouces , 
les  oignons  couchés  fur  le  côté ,  pour  qu’ils  s’arrondiffent  &  portent  de  belles 
fleurs.  Si  vous  les  pofiez  debout ,  leur  naturel  étant  de  s’allonger ,  ils  pourri- 
roient.  Mettez  deux  pouces  de  terre  par-deffus  ;  8c  l’hiver  couvrez-les  de  grand' 
fumier  fec ,  ou  même  de  crottes  de  mouton  ,  fi  le  terrein  eft  froid  8c  humide. 
On  peut  les  déplanter  tous  les  ans  après  la  fleur:  mais  ,  pour  qu’ils  grofïilfent  8c 
multiplient ,  lailfez-les  trois  ans  en  terre  fans  les  relever  ;  vous  aurez  alors  de 
belles  fleurs ,  &  à  chaque  oignon  dix  ou  douze  cayeux ,  dont  il  y  en  aura  plus 
de  moitié  portant  fleurs. 

Les  oignons  d’anémones  8c  de  renoncules  ,  fe  plantent  de  même ,  à  l’excep¬ 
tion. que  la  terre,  loin  d’être  plombée  ,  doit  être  bien  meuble  ,  8c  qu’on  les 
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plante  fur  leur  pied  après  les  avoir  éguifés.  On  en  met  les  cayeux  en  pépinière, 
arrofez-les  l’été ,  &  ne  les  relevez  qu’au  bout  de  deux  ans. 

Les  oignons  de  jacinthes  font  fujets  à  dégénérer  ;  Sc  ,  dans  les  parterres  ,  fe 
trouvant  offiufqués  par  les  autres  plantes  ,  ils  ne  fe  repeuplent  pas ,  Sc  fe  changent 
en  étoiles  :  c’eft  pourquoi  on  en  met  en  pépinière.  On  les  plante  comme  les 
anémones. 

On  plante  les  oignons  de  tubéreufes,  depuis  Février  jufqu’en  Juillet.  Pour 
cela ,  faites  une  couche  de  bon  fumier  de  cheval  nouveau  ;  mettez  fix  grands 
pouces  de  terreau  de  vieille  couche  par-defTus  :  au  bout  de  dix  jours ,  quand 
la  chaleur  de  la  couche  eft  palfée  ,  plantez  vos  tubéreufes,  fans  enterrer  le  bout 
de  la  feuille ,  Sc  mettez  des  cloches  delfus.  Si  vous  voulez  les  planter  dans  des 
pots,  empliffez-les  de  bonne  terre,  pareille  à  celle -des  orangers,  Sc  mettez 
quatre  oignons  dans  chaque  pot  ;  enterrezftes  dans  une  couche  ,  &  clochez- 
les. Si  vous  n’avez  pas  de  cloches,  faites  avec  de  petites  perches  Sc  de  l’ofier, 
un  treillage  par-defius  la  couche  ,  fbutenu  avec  des  pieux  en  terre ,  tout  au¬ 
tour  ,  afin  de  pouvoir  pofer  des  paillaffons  ,  pour  les  garantir  des  gelées 
blanches  du  printems  ;  arrofez-les  quand  vous  voyez  la  terre  feche  ,  Sc  l’été 
tous  les  jours.  On  peut  aufii  planter  des  oignons  de  tubéreufes  en  pleine  terre 
ou  dans  des  pots ,  fans  les  mettre  dans  le  fumier  ;  mais  dans  ce  cas  ,  il  faut 
de  bonne  terre ,  mêlée  avec  du  terreau ,  Sc  ne  les  planter  que  depuis  le  quinze 
Mai  jufqu’au  quinze  Juillet. 

Maniéré  de  mettre  les  Plantes  en  pots  on  en  caijjes. 

Les  pots  vernifles  font  les  meilleurs  :  ils  doivent  avoir  autant  de  hauteur  que 
d’ouverture  ;  le  fond  doit  être  plus  étroit  que  l’entrée,  de  deux  ou  trois  doigts , 
afin  d’en  pouvoir  facilement  Sc  fans  danger  tirer  les  plantes  avec  leur  terre  , 
lorfqu’on  voudra  les  remporter ,  pour  leur  donner  plus  d’aifance  ou  de  nou¬ 
velle  terre.  Les  pots  doivent  être  fendus  à  deux  ou  trois  endroits  par  en-bas , 
pour  écouler  l’eau  qu’ils  reçoivent  :  ceux  qui  ont  le  fond  troué ,  perdent  trop 
l’eau  des  arrofemens  ,  Sc  donnent  entrée  à  diftérens  infeftes  ,  qui  mangent  les 
racines  des  plantes.  On  peut  mettre  un  peu  de  gravier  dans  le  fond  ,  pouï 
l’écoulement  des  eaux. 

Après  avoir  rempli  ces  pots  de  la  terre  qu’on  aura  préparée  ,  on  y  mettra  les 
plantes  à  trois  ou  quatre  doigts  de  profondeur  :  il  eft  bon  qu’elles  aient  un  peu 
de  terre  autour  de  leurs  racines,  pour  qu’elles  reprennent  mieux  :  on  les 
arrofera  Sc  on  les  laiffera  à  l’ombre  trois  ou  quatre  jours. 

On  fera  la  même  chofe  pour  planter  en  caifies.  Elles  doivent  être  toujours 
plus  petites  que  grandes,  afin  que ,  refferrant  un  peu  les  racines  de  l’arbrifleau  , 
fa  tête  fe  fortifie  Sc  devienne  plus  belle. 

Les  pots  ,  qui  ont  le  fond  troué  ,  ne  doivent  jamais  être  expofés  a  nud  contre 
terre  ,  parce  que  les  vers  y  entreroient  par  les  trous  :  il  faut  le»  pofer  fur  des 
dez  de  pierre  ,  ou  du  moins  fur  des  billots  de  bon  bois  bien  uni  de  furface,  afin 
que  le  pot  portant  à  plomb  ,  ne  laide  pas  d’entrée  aux  vers. 

Moyen  pour  élever  les  Plantes  ,  Arbres  ou  Arbriffeaux  étrangers  3  même 

de  les  faire  paffer  f  hiver  fans  J  erre. 

Il  faut  avoir  foin  de  faire  en  tout  tems  des  couches  :  aufii-tôt  que  celle  que 
Vous  avez  faite  eft  froide  ,  vous  devez  la  réchauffer  avec  du  fumier  neuf  que  vous 
Saettez  tout  autour,  ou  bien  en  faire  une  neuve.  Lorfque  yos  plantes  auront 
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levé  fur  vos  couches ,  8c  qu’elles  ne  pourront  plus  tenir  fous  les  cloches  de 
verre ,  vous  aurez  une  efpe'ce  de  ferre  de  verre  toute  vitrée ,  telle  qu’eft  celle  qui 
eft  repréfentee  ci-à-côté. 

J’entends  que  vous  aurez  eu  foin  de  faire  reprendre ,  avant  l’opération  fui- 
vante ,  dans  des  pots  convenables ,  les  plantes  qui  auront  befoin  d’une  chaleur 
plus  qu’ordinaire.  Vous  arrangerez  donc  vos  fleurs  ,  plantes,  ou  arbuftes  étran¬ 
gers  plantés  dans  leurs  pots  ,  fous  ce  chaffis  qui  fe  mettra  fur  votre  couche ,  8c 
vous  enterrerez  vos  pots  dans  le  terreau  de  la  couche.  Lorfque  le  foleil  perce 
au  travers  de  ce  chaffis ,  il  eft  inconcevable  combien  la  chaleur  eft  grande ,  8c 
quel  bien  cela  fait  aux  plantes.  Dans  les  grandes  chaleurs  de  la  couche  8c  pen¬ 
dant  l’été,  on  ouvrira  les  fenêtres  de  ce  chaffis.  Quand  l’hiver  approchera ,  on 
fera  provifion  de  pailla  (Tons ,  8c  de  fumier  fec  ,  pour  le  couvrir  pendant  les  ge¬ 
lées  :  on  le  découvrira  tous  les  foirs.  L’expérience  prouvera  l’utilité  de  ce  chaffis 
pour  les  plantes  8c  pour  les  fleurs  ;  8c  chacun  pourra  en  profiter  ,  pour  avoir 
dans  des  tems  extraordinaires  jufqu’à  des  fruits  hors  de  faifon  ,  en  augmentant  le 
volume  du  chaffis.  On  peut  à  ce  îujet  voir  au  Jardin  royal  des  Plantes  ,  Faux- 
bourg  Saint-Viêlor ,  tous  ceux  qui  y  font  pratiqués. 

Secrets  concernant  la  culture  des  Fleurs . 

Rien  ne  réjouit  tant  les  plantes  que  de  les  arrofer  avec  de  l’eau  échauffée 
au  foleil ,  dans  laquelle  on  a  mis  de  la  colombine  8c  des  cendres  des  plantes 
de  la  même  efpéce. 

Si  avec  cela  on  applique  aux  plantes  le  nitre ,  8c  les  fecours  qu’on  peut  tirer  de 
la  Chymie,  l’art  forcera  la  nature  à  fe  furpaffer  elle-même.  Voyez  ce  que  nous 
avons  dit  au  Chapitre  de  la  multiplication  des  bleds  ,  II.  Part.  Liv.  I ,  Chap.  XVI 
du  Tome  I  ,  au  Iujet  du  nitre  feul. 

Une  maniéré  Ample  pour  faire  voir  les  fleurs  plus  belles  qu’à  l’ordinaire  ,  eft 
de  mettre  une  couche  de  farine  de  fèves  de  marais  Air  une  couche  de  terre ,  & 
ainfl  de  fuite  alternativement  lit  par  lit ,  jufqu’à  une  hauteur  qui  fuffife  pour 
contenir  8c  nourrir  les  racines  des  plantes  que  vous  voudrez  y  mettre. 

Four  avoir  des  Fleurs  prématurées. 

Je  prends  pour  exemple  les  rofes,  qui  ne  viennent  ordinairement  qu’à  la  An 
du  printems.  On  appliquera  tout  ce  que  je  dirai  du  rofier  aux  autres  plantes. 

i°.  Plantez  dès  la  fin  d’Oéiobre ,  un  rofier  dans  un  vafe  rempli  de  bonne 
terre ,  mêlée  avec  du  fumier  fucculent  8c  tendre  ;  arrofez-le  deux  fois  tous  les 
jours  d’un  peu  d’eau  chaude;  ferrez-îe  dans  les  tems  froids  ou  rudes ,  8c  toutes 
les  nuits  :  vers  le  printems ,  arrofez-îe  d’eau  un  peu  plus  chaude  ;  la  ro fe  fe 
montrera  dès  les  premiers  jours  du  printems. 

20.  Ecuflonnez  fur  un  amandier  un  œil  ou  un  bouton  pris  fur  une  branche 
de  rofier  :  vous  en  aurez  de  très-belles  rofes ,  fouvent  dès  avant  le  printems. 

30.  Arrofez  le  rofier  deux  fois  par  jour  durant  les  grandes  chaleurs  ;  il  fleurira 
de  bonne  heure ,  pourvu  qu’on  le  préferve  du  froid. 

40.  Les  fleurs ,  qui  ne  viennent  que  dans  le  printems  ou  dans  l’été ,  paraîtront 
dès  l’hiver ,  fi  on  les  follicite  doucement  par  des  alimens  gras ,  chauds  &  fubtils. 
Le  marc  de  raifin  ,  dont  on  a  ôté  toutes  les  petites  peaux,  le  marc  d’olive ,  le  fu¬ 
mier  de  cheval,  les  eaux  de  baffe -cour,  hâtent  les  plantes  infiniment.  Ainfi , 
dès  le  commencement  d’Oéfobre ,  coupez  les  branches  de  giroflées ,  qui  font 
trop  avancées  ;  enfeveliffez-les  avec  des  matières  grades  8c  falines  au  pied  de  la 
plante  ;  vous  aurez  quatre  mois  plutôt  des  giroflées  fleuries. 
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En  un  mot ,  pour  avoir  des  fleurs  précoces ,  tout  le  fecret  eft  d’échauffer 
8c  d’animer  le  bourgeon  ,  d’avoir  un  lieu  chaud  ,  8c  de  donner  à  la  plante 
une  nourriture  fucculente  8c  convenable. 

Pour  retarder  les  Fleurs. 

Les  fleurs  tardives  ne  font  pas  moins  de  plaiflr  que  les  précoces. 

Arrachez  un  rafler,  quand  il  commence  à  pouffer,  $c  tranfplantez-le  dans 
une  terre  un  peu  moins  graflfe  :  par  ce  dérangement,  il  ne  donnera  les  fleurs 
que  l’hiver  fuivant  ;  ou  bien,  coupez  les  branches  anciennes  ,  8c  ne  laiffez  que 
celles  qui  font  de  l’année  derniere  ,  &  qui  ne  doivent  avoir  des  rofes  que. l’année 
fuivante  :  toute  la  fève  fe  portera  aux  jeunes  branches,  8c  leur  fera  porter,  dans 
l’automne  des  fleurs  anticipées  fur  le  printems  fuivant. 

Ecuflonnez  adroitement  un  œil  de  rofier  fur  un  pommier  :  cet  arbre  portera 
en  même  tems ,  à  la  fin  de  Septembre  -,  les  fleurs  du  printems  8c  les  fruits  de 
l’automne. 

Pour  avoir  de  la  giroflée ,  des  œillets ,  &  des  rofes  fort  tard ,  il  n’y  a  qu’à 
rompre  doucement,  avec  les  doigts,  les  boutons  naiflans  ,  ou  les  calices  qui  con¬ 
tiennent  la  fleur,  8c  arrofer  beaucoup  durant  l’été.  Les  fleurs  plantées  .à  l’ombre 
au  pied  d’une  haie ,  font  bien  plus  tardives  ,  parce  qu’elles  font  affamées  par  les 
plants  de  la  haie ,  8c  privées  du  foleil. 

Si  on  met  les  oignons  de  lys  ou  autres ,  fort  avant  dans  la  terre  ,  ils  en  fleu- 
riffent  plus  tard.  Ainfi ,  afin  d’en  avoir  plus  long-tems ,  on  met  quelques-uns  de  ces 
oignons  trois  pouces  en  terre,  d’autres  à  cinq  poucçs ,  8c  quelques-uns  à  fept. 

Pour  conferver  long-tems  les  Fleurs. 

Vous  conferverez  une  fleur  long-tems ,  fl  ,  avant  que  d’être  ouverte,  vous 
l’enfermez  exactement  entre  deux  pots  de  terre  neufs  8c  fans  vernis  :  deux 
mois  après  tirez  votre  fleur  delà ,  elle  s’ouvrira  avec  une  diligence  furpre- 
nante.  Les  œillets ,  les  anémones  fè  confervent  long-tems  de  cette  maniéré  , 
pourvu  qu’entre  les  deux  pots  de  terre  on  mette  quelques  plantes  d’avoine 
en  herbe  ,  arrachées  avec  leurs  racines. 

Pour  donner  de  nouvelles  couleurs  aux  Fleurs. 

Le  noir  ,  le  verd  ,  le  bleu  ,  font  les  trois  couleurs  qui  font  rares  dans  les 
fleurs,  8c  que  les  curieux  voudraient  y  mettre.  On  peut  faire' prendre  aux 
fleurs  ces  trois  fortes  de  couleurs  fans  beaucoup  de  peines. 

Pour  le  noir ,  on  emploie  les  petits  fruits  qui  croiffent  fur  l’aulne  ,  quand  ils 
font  bien  deflféchés  ,  8c  on  les  réduit  en  poudre  impalpable.  Pour  le  verd  >  on 
fe  fert  du  fuc  de  rhue  :  &  pour  le  bleu  ,  on  prend  les  barbeaux  ou  bluets ,  qui 
croiffent  dans  les  bleds ,  on  les  fait  fécher  ,  8c  on  les  réduit  aufli  en  poudre 
très  -  fine. 

Pour  en  faire  ufage ,  on  prend  la  couleur  qu’on  veut  donner  au  végétal ,  8c 
on  la  mêle  avec  du  fumier  de  mouton  ,  une  pointe  de  vinaigre ,  8c  un  peu  de 
fel  ;  il  faut  qu’il  y  ait  dans  la  compofition  un  tiers  de  la  couleur.  On  dépofe  cette 
matière,  qui  doit  être  épaiffe  comme  de  la  pâte  ,  fur  la  racine  d’une  plante  dont 
les  fleurs  font  blanches  ;  on  l’arrofe  d’eau  un  peu  teinte  de  la  même  couleur  ,  8c 
du  refte  on  la  traite  comme  à  l’ordinaire  :  vous  verrez  par-là  des  œillets  changés 
du  blanc  au  noir.  On  fait  la  même  chofe  pour  le  verd  Sc  pour  le  bleu. 

Pour  mieux  réuflir  ,  on  prépare  la  terre.  On  doit  la  choifir  légère  8c  bien 
grafle,  la  faire  fécher  au  foleil,  )a  réduire  en  poudre  8c  la  palier  par  le  tamis  ; 
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on  en  remplit  un  vafe  ,  Sc  l’on  met  au  milieu  ,  par  exemple  ,  une  giroflée 
blanche  ;  car  la  couleur  blanche  eft  la  plus  docile  &  la  plus  fufceptible  des 
impreflions.  Il  ne  faut  point  que  la  pluie  ,  ni  la  rofée  de  la  nuit ,  tombe  fur 
cette  plante  ;  Sc  durant  le  jour  il  elt  bon  de  l’expofer  au  foleil. 

Si  on  veut  que  cette  fleur  blanche  prenne  le  rouge ,  on  fe  fert  de  bois  de  Bré- 
fil  ,  pour  faire  la  pâte  Sc  pour  teindre  l’eau  des  arrofemens. 

Par  cet  artifice,  on  aura  des  lys  charmans ,  Sc  de  trois  ou  quatre  couleurs, 
en  les  arrofant  par  trois  ou  quatre  endroits  d’eau  empreinte  de  chacune  de 
ces  couleurs. 

Les  curieux  mettent  macérer  les  oignons  des  tulipes  dans  des  liqueurs  pré¬ 
parées,  dont  ils  prennent  la  teinture.  Quelques-uns  meme  découpent  un  peu 
ces  oignons  ,  Sc  infinuent  des  couleurs  feches  dans  ces  petites  hachures. 

Les  couleurs ,  dont  011  fe  fert  pour  colorer  l’eau  ,  doivent  être  tirées  des 
végétaux  :  celles  qui  viendroient  des  minéraux  feroient  corrofives ,  Sc  feroient 
mourir  les  fleurs. 

Pour  rendre  les  giroflées  doubles  &  de  diverfes  couleurs  ,*  tranfplantez  en 
automne  des  giroflées  blanches  ,  qui  auront  donné  des  fleurs  Amples  au  prin- 
tems;  faites  la  même  chofe  au  printems  fuivant,  8c  empêchez  qu’elles  ne  fleurif- 
fent  ;  elles  feront  des  fleurs  doubles  en  été.  Comme  elles  feroient  toutes  blanches , 
voici  ce  qui  s’eft  fait  avec  fuccès ,  pour  en  avoir  de  différentes  couleurs.  On  feme 
les  graines  dans  une  terre  fucculente  ,  fechée  au  foleil  Sc  paflee  au  tamis  :  foir  Sc 
matin ,  on  arrofe  les  graines  avec  de  l’eau  de  diverfes  couleurs  :  fur  l’une  du 
jaune  ,  fur  l’autre  du  bleu ,  ici  de  l’eau  ronge ,  là  ,  de  l’eau  verte ,  &c.  On 
continue  les  arrofemens  pendant  trois  femaines.  On  ferre  les  vafes  la  nuit, 
de  peur  que  la  rofée  ne  détrempe  les  couleurs. 

Pour  donner  de  nouvelles  odeurs  aux  Fleurs , 

On  détrempe  du  fumier  de  mouton  dans  du  vinaigre ,  où  l’on  met  un  peu 
de  mufc  ,  de  civette  ,  ou  d’ambre  en  poudre  :  on  met  les  graines  ,  ou  même 
les  oignons  ,  durant  quelques  jours ,  macérer  dans  cette  liqueur  ;  les  fleurs  , 
qui  en  viennent,  répandent  une  odeur  très-douce.  Pour  le  plus  sûr,  il  faut  encore 
arrofer  les  plantes  unifiantes  de  la  même  liqueur  ou  l’on  a  mis  tremper  les 
femences. 

Voici  une  expérience  qu’un  Auteur  diftingué  alfure  lui  avoir  réufli ,  pour  ôter 
au  fouci  d’Afrique  fon  odeur  choquante.  Il  mit  tremper  pendant  deux  jours  fes 
graines  dans  de  l’eau  rofe,  où  il  avoit  fait  infufer  un  peu  de  mufc  ;  il  les  laifla 
fécher  un  peu,  8c  les  lema  :  ces  fleurs  ne  perdirent  pas  toute  leur  mauvaile  odeur 
dès  la  première  année  ,  Sc  ne  firent  que  s’amender  confidérablement.  Il  en  lèma 
la  graine  avec  la  même  préparation  :  il  en  vint  des  fleurs  qui  pouvoient  dilputer 
d’odeur  au  jafmin  Sc  à  la  violette. 

A  l’égard  des  plantes ,  qui  viennent  de  racines ,  de  boutures,  ou  de  marcottes , 
l’opération  fe  fait  au  pied  ,  comme  nous  venons  de  le  dire  fur  l’article  des 
couleurs. 

Quant  aux  arbres ,  on  en  perce  le  tronc  avec  une  tariere  ;  8c  avant  que  la  fève 
monte,  on  y  met  en  confiftance  de  miel,  la  matière  dont  on  veut  que  les  fleurs 
prennent  l’odeur  Sc  le  goût. 

Article  II. 

Culture  particulière  des  Fleurs ,  par  ordre  alphabétique. 

Les  belles  fleurs ,  ou  fleurs  de  Curieux  font ,  les  tulipes ,  les  anémones ,  les 
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œillets  j  les  oreilles-d’ours,  Sc  les  renoncules.  Je  ne  m’étendrai  ci -après  que 
fur  ces  cinq  fortes  de  fleurs  ,  en  les  diftinguant  dans  leur  ordre  par  un  titre 
en  majufcuies  ;  8c  je  ne  parlerai  que  légèrement  des  autres ,  parce  que  ce  qui 
a  été  dit  ci-devant,  fuffit  pour  leur  culture. 

^Aconit  ,  veut  une  terre  grade  &  bien  cultivée  ;  il  vient  en  toute  expcfition. 

On  le  multiplie  de  femence  8c  de  plant  enraciné  en  Avril. 

A maranthe  ou pajfe-velours ,  plante  annuelle  de  parterre ,  de  la  grande  efpéce  , 
dont  la  fleur  dure  long-tems ,  de  quelque  couleur  qu’elle  foit.  On  en  feme  la 
graine  à  claire-voie  fur  couche  en  Février  8c  Mars ,  pour  les  tranfplanter  au  bout 
de  fix  femaines ,  8c  en  avoir  de  bonne  heure  ;  ou  en  Avril  8c  Mai ,  en  pleine 
terre ,  ou  dans  des  pots  Sc  baquets.  Elle  veut  de  fréquens  arrofemens  Sc  point 
trop  de  foleil. 

Ancolie ,  eft  une  plante  vivace  qui  fe  multiplie  de  graine  8c  de  plant  enraciné 
dans  le  mois  de  Septembre ,  en  bonne  terre  Sc  en  belle  expofition.  Sa  fleur ,  qui 
eft  fort  belle  dans  un  parterre  ,  eft  compofée  de  plufieurs  feuilles  ,  cinq  pla¬ 
tes  ,  Sc  cinq  caves  ,  difpofées  en  cornets  ,  partie  de  couleur  rouge  ,  8c  partie 
bleue ,  blanche  ,  incarnate  ,  ou  de  couleur  de  châtaigne.  Sa  femence  eft  me¬ 
nue  ,  ovale ,  applatie }  Sc  de  noir  luifant. 

Anémone. 

Les  anémones  ont  été  connues  de  tout  tems  en  France  ;  mais  les  belles  eF 
péces,  qui  nous  font  venues  des  Indes  orientales,  font  plus  nouvelles.  M.  Bache¬ 
lier  ,  grand  curieux  de  ce  tems,  les  apporta  vers  1660.  Les  Illuftres  vifltoient 
afliduement  fon  jardin,  fachant  qu’il  avoit  apporté  plufieurs  raretés.  Ils  furent 
furpris  de  voir  la  fleurifon  des  anémones.  Quelques-unes-doubles  ,  qui  fe  trou¬ 
vèrent  parmi  les  Amples ,  furent  caufe  qu’il  voulut  les  augmenter  pendant  huit 
ou  dix  ans  avant  que  d’en  vendre;  mais  l’ardeur  des  Curieux  fut  trop  forte  pour 
un  terme  fi  long,  8c  quand  l’argent  ne  peut  rien ,  l’adreffe  eft  une  grande  reF 
fource.  L’invention,  dont  un  Confeiller  au  Parlement  fe  fervit  pour  avoir  des 
anémones  ,  malgré  les  durs  refus  de  M.  Bachelier ,  eft  trop  fpirituelle  pour  être 
oubliée.  Cette  graine  relfemble  beaucoup  à  de  la  bourre ,  elle  en  porte  même 
le  nom  ;  Sc  quand  elle  eft  tout-à-fait  mûre ,  elle  s’attache  facilement  aux  étoffes 
de  laine.  Ce  Confeiller  alla  voir  M.  Bachelier ,  lorfque  la  graine  des  anémones 
étoit  tout-à-fait  mûre  ;  il  y  alla  en  robe  de  drap ,  8c  commanda  à  fon  laquais  de 
la  laifler  traîner.  Quand  ces  Meffîeurs  furent  vers  les  anémones  ,  on  mit  la  con¬ 
vention  fur  une  plante ,  qui  attachoit  la  vûe  ailleurs  ,  Sc  d’un  tour  de  robe  ,  on 
effluera  quelques  têtes  d’anémones,  qui  laifferent  de  leurs  graines  à  l’étoffe.  Le 
laquais  inftruit,  reprit  auflï-tôt  la  queue  de  la  robe  ,  la  graine  fe  cacha  dans  les 
replis,  8c  M.  Bachelier  qui  ne  fe  doutoit  de  rien  ,  ne  s’en  apperçut  pas.  La  mul¬ 
tiplication  en  fut  aifée  enfuite.  Cette  plante  foifonne  en  graines  ;  Sc  les  grandes 
femences  qu’on  a  faites  ,  8c  qu’on  fait  tous  les  jours ,  nous  ont  enfin  donné  ces 
belles  anémones  extraordinaires ,  dont  je  veux  parler.  Je  laiffe  là  les  Amples  * 
jufqu’à  ce  que  je  traite  de  la  graine  ;  les  doubles  n’en  portent  point. 

Beauté  des  Anémones , 

La  fanne  de  l’anémone  eft  fi  agréable  ,  qu’elle  augmente  la  beauté  de  foit 
efpéce.  Plus  elle  eft  frifée  ,  plus  elle  eft  jolie. 

Sa  touffe  feule  ,  baffe  ,  8c  bien  garnie ,  fait  plaifir  à  voir.  On  méprife  les 
grandes  fannes.  La  tige  doit  être  grande  à  proportion  de  la  groffeur  de  la  fleur. 
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Le  Coloris  doit  être  très-brillant ,  même  dans  les  couleurs  brunes  8c  bizarres. 
Les  nuancées  font  rares.  Les  veloutées  font  les  plus  belles.  Les  panachées  font 
à  préférer  aux  pures. 

Une  anémone ,  pour  être  belle  ,  doit  être  grofle  8c  pommée  ,  que  la  pluche 
faffe  le  dôme  ;  comme  le  pavot,  8c  qu’elle  foit  fort  garnie  de  béquillons. 

Les  grandes  feuilles  doivent  excéder  la  grofleur  de  la  pluche  ,  mais  pas  de 
beaucoup.  Lorfque  ces  grandes  feuilles  font  pointues  ou  étroites  ,  c’eft  un  grand 
défaut.  Les  béquillons  doivent  être  aufli  arrondis  par  le  bout.  Plus  les  béquillons 
font  larges ,  plus  la  fleur  eft  confidérable.  Les  étroits  ne  valent  rien ,  8c  font 
une  fleur  pointue. 

Le  cordon  doit  un  peu  fe  faire  voir  ,  8c  ne  point  excéder  les  premiers  béquil¬ 
lons  ni  faire  le  boulet  par  fon  épaiffeur. 

Plus  le  cordon  eft  de  differentes  couleurs ,  plus  la  fleur  efl  belle.  Le  cordon 
ne  doit  pas  avoir  de  grain  ;  ce  grain  marque  ordinairement  la  vieilleffe  de  la 
plante ,  qui  fe  vuide  du  milieu  de  fa  pluche  ,  8c  qui  fe  perd. 

La  culotte  aide  à  connoître  quand  une.  anémone  doit  augmenter  en  coloris. 
Ce  qu’on  appelle  culotte  ,  eft  la  moitié  du  deffous  des  grandes  feuilles  prochaines 
de  la  queue.  Quand  la  pluche  eft  d’abord  d’une  feule  couleur,  &  les  grandes 
feuilles  de  deux,  il  y  a  lieu  d’efpérer  que  le  même  coloris  de  la  culotte  pourra 
monter  dans  les  béquillons  de  la  pluche. 

Il  y  a  des  anémones  qui  varient ,  qui  font  panachées  une  année  par  grandes 
pièces  emportées  fur  les  grandes  feuilles ,  les  béquillons  bordes  ;  une  autre  année 
tout  fera  larmoyé;  8c  une  autre  année ,  les  grandes  feuilles  feront  piquetées ,  8c 
•  les  béquillons  purs.  Ces  anémones  font  préférables  à  d’autres  ;  car ,  par  leurs 
fnêmes  pâtes  (  c’eft  ainfi  que  fe  nomment  les  oignons  des  anémones  ) ,  vous 
aurez  des  différences ,  comme  fi  c’étoit  d’autres  plantes. 

On  tire  les  plus  belles  efpéces  d’anémones  de  Caën  8c  de  Bayeux, 

Terre  propre  aux  Anémones. 

Prefque  tous  les  Curieux  fe  font  contentés  de  la  terre  naturelle  de  leurs 
jardins ,  avec  des  amendemens  qu’ils  ont  jugé  néceffaires  pour  planter  leurs  ané¬ 
mones.  Beaucoup  ne  fe  font  point  vantés  de  leurs  expériences  ,  en  étant  fort  mal 
fatisfaits.  Il  n’y  a  point  dans  ce  climat ,  de  terre  naturelle  qui  ait  toutes  les  difpo- 
fitions  néceffaires  à  l’anémone.  On  fait  généralement  que  l’anémone  veut  une 
terre  légère ,  qu’elle  eft  gourmande  ,  &  qu’il  lui  faut  de  la  nourriture  ;  néan¬ 
moins  le  fable  lui  plaît  fort.  On  doit  donc  le  fortifier  par  des  terres  8c  des  ter¬ 
reaux  convenables,  &  avec  une  jufte  quantité.  Tous  les  terreaux  chauds  &  gras 
8c  les  poudrettes ,  y  font  très-dommageables.  Il  ne  faut  que  de  très-légers  en- 
graiflemens  avec  du  terreau  de  fumier  de  cheval  bien  pourri  de  deux  ou  trois 
années.  Le  terreau  des  herbes  qu’on  arrache  ,  des  feuilles  d’arbres  ,  des  goufiés 
vertes  de  pois  8c  de  fèves ,  8c  les  raclures  d’allées ,  s’y  peuvent  mêler  8c  fort  a 
propos  ,  pourvu  que  le  tout  foit  bien  confommé. 

Je  compofe  ma  terre  avec  cinq  hotées  de  fable  noir,  trois  hotées  de  terre 
franche ,  &  quatre  à  cinq  hotées  de  terreau.  Je  mêle  toute  cette  terre  au  com¬ 
mencement  de  l’automne ,  pour  ne  m’en  fervir  qu’une  année  après  au  même 
îems ,  &  le  long  de  cette  année  je  la  fais  paffer  quinze  ou  vingt  fois  par  la  claie. 
Si  les  fonds  de  terre  de  vos  planches  font  de  terre  forte  ou  glaife ,  vous  devez 
les  faire  ôter ,  8c  en  faire  emplir  la  moitié  de  terre  fablonneufe ,  8c  l’autre  moitié 
de  votre  terre  compofée. 

Il  faut  tous  les  ans  de  nouvelle  terre  aux  anémones;  elles  s’y  plaifent  mieux 
que  dans  celle  qui  a  fervi. 
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On  peut  mettre  dans  les  fonds  des  planches ,  à  deux  pieds  de  profondeur, 
des  fagots  ou  des  platras  pour  donner  de  l’égoût  aux  terres  ;  c’eft  une  fort  bonne 
méthode  qui  empêche  la  pourriture  des  plantes. 

Terns  &  maniéré  de  planter  les  Anémones . 

Le  tems  de  planter  les  anémones  eft  de  prévoyance.  Il  effc  bon  de  juger  à 
peu  près  (i  l’automne  fera  pluvieufe  ou  feche  :  fi  elle  eft  pluvieufe ,  plantez  à 
la  mi-Octobre  ;  fi  elle  eît  feche,  plantez  dès  la  mi-Septembre. 

Vos  planches  étant  labourées  &  dreffées  au  rateau ,  il  faut  tirer  deflùs  ,  au 
cordeau  ,  des  traits  en  long ,  de  cinq  pouces  en  cinq  pouces ,  8c  refendre  ces  traits 
par  d’autres  en  travers ,  aulfi  de  cinq  en  cinq  pouces ,  afin  que  de  tout  fens  vos 
pâtes  étant  placées  aux  endroits  où  les  traits  auront  croifé,  elles  foient  dans  une 
égale  diftance. 

Si  vous  n’êtes  point  contraint  de  faire  vos  planches  plutôt  d’une  largeur  que 
d’une  autre ,  faites-les  de  trois  pieds  de  large ,  &  de  longueur  tant  qu’il  vous 
plaira  ;  vous  mettrez  cinq  pâtes  de  front  fur  cette  largeur,  8c  vous  avez  ainfi  le 
moyen  de  décrire  plus  facilement  dans  l’ordre  vos  belles  plantes ,  ce  qui  ell 
extrêmement  utile. 

Les  anémones  ne  doivent  point  être  mifes  en  terre  plus  avant  de  trois  bons 
doigts  ;  il  faut  faire  leurs  places  ,  avec  la  main ,  dans  la  terre  ,  en  forme  de 
déplantoir,  de  crainte  de  rompre  leurs  pâtes  ,  8c  prendre  toujours  garde  qu’elles 
ne  fe  trouvent  A  l’endroit  des  traits  croifés. 

Pour  regarnir  vos  planches  aux  places  des  pâtes  qui  pourrilfent ,  plantez 
dans  différens  pots  plufieurs  pâtes  ,  une  pâte  feulement  dans  chaque  pot. 
L’anémone  fort  de  terre  ,  trois  femaines  après  y  avoir  été  mife  ;  vous  verrez 
bien  alors  où  il  vous  en  manquera.  Vous  ôterez  vos  pâtes  pourries  de  leur 
place  ,  &  regarnirez  vos  planches  de  celles  de  vos  pâtes  qui  font  dans  les 
pots ,  qui  auront  pouffé. 

Gouvernement  des  Anémones  depuis  qu  elles  font  en  terre  jufqu  à  la  finir . 

Plus  les  anémones  font  belles,  plus  elles  demandent  de  foin;  elles  veulent 
être  arrofées  en  automne  lorfqu’il  y  a  de  la  fécherelfe  ,  8c  on  les  couvre  avec 
des  toiles  cirées  quand  il  pleut  trop. 

Il  ne  faut  pas  fe  preffer  de  les  couvrir  de.  paillaffons  aux  premières  gelées  ; 
elles  en  valent  mieux  d’être  un  peu  endurcies  au  froid  ;  mais  dans  les  fortes 
gelées  ,  couvrez-les  fortement  par-deffts  vos  paillalTons  avec  du  fumier  fec;  8c 
û  l’hiver  redouble,  redoublez  auffi  votre  couverture.  Ne  négligez  pas  de  donner 
de  l’air  à  vos  fleurs ,  quand  le  tems  eft  adouci  ;  mais  de  crainte  de  furprife , 
couvrez-les  tous  les  foirs  :  paffez  votre  tems  couvrant  8c  découvrant ,  8c  attra¬ 
pez  la  fin  des  gelées. 

Otez,  pour  la  propreté  de  vos  planches  ,  8c  pour  conferver  les  fannes,  les 
feuilles  pourries  avec  l’ongle.  S’il  y  a  des  tiges  foibles  fur  quelques  pieds  ,  cou¬ 
pez- les  avec  des  cifeaux  ,  pour  que  les  autres  tiges  aient  une  nourriture  plus 
abondante.  Arrofez-les  dans  les  tems  de  fécherelfe,  obfervant  toujours  de  les 
couvrir  les  foirs.  On  leur  donne  l’eau  telle  qu’elle  vient  du  puits. 

Lorfque  vos  planches  font  en  pleine  fleur,  fi  l’ardeur  du  foleil  elA  extrême , 
abriez-les  &  leur  ôtez  par  jour  trois  ou  quatre  heures  du  grand  chaud  ;  elles  en 
dureront  bien  plus  long-tems. 

Sil’on  vous  a  donné  des  anémones  fans  vous  en  faire  les  portraits,  ne  man¬ 
quez  pas  de  les  décrire,  afin  de  mieux  arranger  vos  couleurs  dans  F  année  fuivante, 
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pouf  rendre  vos  planches  plus  agre'ables  par  la  variété.  On  mélange  les  couleurs 
en  plaçant  d’abord  les  anémones  incarnates ,  enfuite  les  couleurs  de  feu  ,  les 
blanches ,  les  violettes ,  les  bizarres  ,  les  brunes ,  les  panachées  ,  les  piquetées , 
les  nuancées. 

Tems  auquel  fe  déplantent  les  Anémones  :  leur  ordre  &  leur  conjervatlon. 

Le  tems  sûr  de  déplanter  les  pattes  d’anémones  ,  eft  lorfque  la  fanne  jaunît 
pour  fécher  :  il  ne  faut  pas  la  laiffer  fécher  entièrement  ;  quand  la  plante  n’a  plus 
de  fève  ,  elle  s’échauffe  dans  la  terre ,  Sc  pourrit  à  la  moindre  humidité. 

Il  faut,  en  déplantant,  fuivre  l’ordre  de  fon  mémoire  ,  8c  les  laiffer  fécher 
dans  une  chambre ,  a  l’air ,  avant  que  de  les  enfermer  dans  fleurs  boites. 

Epluchez-les  enfuite,  en  leur  ôtant  tout. le  pourri  Sc  tout  ce  qui  n’eft  pas  de 
l’oignon  vif,  Sc  ne  craignez  pas  de  couper  jufqu’au  vif. 

Les  pattes  d’anémones  peuvent  fe  conférer  hors  de  terre  deux  ou  trois  ans 
fans  fe  gâter ,  en  les  mettant  dans  un  lieu  fec  ,  parce  qu’elKes  ne  pouffent  point 
comme  les  oignons  ,  elles  en  font  meme  plus  grolfe  fleur  ;  comme  il  y  a  des 
années  pourriffantes  ,  qui  en  font  beaucoup  périr,  réfervez,  dans  votre  cabinet, 
de  quoi  vous  remonter. 

Des  Graines  ;  du  tems  de  les  femer ,  &  de  leur  culture. 

Les  anémones  doubles  ne  portent  point  de  graines  ;  nous  n’avons  que  celles 
des  Amples  à  cultiver  pour  en  avoir  de  doubles. 

Il  eft  bon  de  remarquer  à  la  fleur  les  anémones  Amples ,  qui  ont  un  très -grand 
vafe,une  bonne  forme  dans  les  feuilles,  des  couleurs  éclatantes  &  bizarres  ,  un 
coloris  luftré.,  fàtiné  ou  velouté;  c’eft  de  celle-là  qu’il  faut  ramaffer  la  graine  , 
iorfqu’elle  quitte  la  tête  de  la  tige  ,  Sc  qu’elle  eft  prête  à  s’envoler  ou  à  tomber; 
on  la  met  dans  une  boîte  ,  Sc  on  la  conferve  fechement  jufqu’au  mois  d’Août 
pour  la  femer. 

O  nne  doit  femer  cette  graine  que  fur  une  terre  bien  préparée  ;  on  pourra  fe 
fervir  de  la  même  que  j’ai  décrite  pour  les  planter  :  mais  fur-tout  qu’elle  foit  bien 
remuée  &  bien  unie  au  rateau. 

La  graine  d’anémones  fe  tient  tellement,  qu’il  faut  la  féparer. 

Mettez  dans  un  feau  ce  que  vous  voulez  en  femer  ,  Sc  jettez  deffus  du  fable 
bien  fec  ou  de  la  terre  très-déliée  ;  maniez  Sc  remaniez  vos  graines  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  bien  disjointes. 

Semez-les  fort  claires ,  Sc  quand  vous  en  aurez  couvert  votre  terre  environ 
une  toife ,  de  crainte  que  le  vent  ne  la  bouleverfe  ,  faupoudrez-la  de  terre  Sc 
terreau  mêlés  enfemble,  &  ne  la  couvrez  qu’à  demi  pour  l’arrêter  feulement  ; 
puis  recommencez  à  la  femer  ,  comme  vous  avez  fait  d’abord.  Quand  vos 
femences  font  toutes  répandues  Sc  à  demi  couvertes  ,  recommencez  à  les 
faupoudrer  encore  avec  la  même  terre  Sc  terreau  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
couvertes  entièrement,  de  façon  que  le  tout  n’aille  qu’à  l’épaifleur  d’un  petit 
doigt. 

Uniffez  après  cela  votre  terre  avec  une  baguette  ;  couvrez-la  de  grande  paille 
de  la  Ample  épaifleur  d’une  paille  ou  deux  feulement  ;  car  le  foleil  tue  cette 
graine  ,  tant  elle  eft  délicate  :  jettez  quelques  baguettes  fur  votre  paille  ,  pour 
empêcher  que  le  vent  ne  l’enleve;  Sc  arrofez  légèrement  par-deflus  votre  paille , 
jettant  ailleurs  ce  qui  eft  au  fond  de  l’arfofoir  aufli-tôt  qu’il  11e  verfe  plus  d’eau. 

Ce  premier  arrofement  doit  être  de  cinq  à  Ax  arrofoirs  pour  une  toife  de 
plate-bande  de  trois  pieds  de  large  ;  continuez  à  arrofer  ;  mais  moins  ,  tous  les 
cinq  à  Ax  jours  quand  il  ne  pleut  point,  5c  laiflez  votre  paille  quinze  jours,  votre 
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graine  germe  deffous.  Lorfque  vous  ne  verrez  pas  leyer  votre  graine,  ne  laiffez 
pas  d’ôter  la  paille ,  8c  prenez  garde  que  votre  terre  ne  fe  féche. 

Gouvernant  votre  graine  de  cette  façon ,  une  partie  fleurira  dès  le  mois  de 
Mars,  8c  le  refie  en  Avril.  Nettoyez  foigneufement  vos  planches  ,  couvrez  vos 
plantes  pendant  les  gelées;  Sc  lorfqu’au  printems  vos  graines  font  devenues  des 
pois  ,  8c  veulent  fécher  leurs  fannes  ,  déplantez-les  avec  grande  patience  ;  paffez 
votre  terre  par  un  crible  très-fin,  la  terre  pafie  8c  les  pois  demeurent  ;  mettez- 
les  fécher  avec  leurs  fannes  dans  un  lieu  très-fec  :  en  les  frottant  avec  les  mains, 
les  fannes  8c  les  racines  s’en  vont  en  pouffiere  :  vous  les  replantez  par  planches 
l’automne  fuivante;  &  lorfqu’ils  fleuriffent,  vous  remarquez  les  doubles  que  vous 
décrivez  quand  elles  en  valent  la  peine ,  8c  vous  les  confervez  comme  vos  éleves 
avec  grand  foin. 

Ai gemone  ou  Pavot  épineux ,  fe  feme  à  claire-voie  en  Septembre  ou  Oétobre, 
pour  être  tranfplanté  dans  les  plates-bandes  en  Avril. 

A  fier  ou  Oculus  Chrijti ,  fe  plaît  par-tout  8c  pullule  beaucoup  ;  c’efl  pourquoi 
on  la  releve  tous  les  trois  ans  :  on  ne  fauroit  la  replanter  trop  fouvent  :  on  la 
marcotte  comme  l’œillet.  Quelques-uns  l’appellent  encore  Mignotie. 

AJlragaie ,  plante  à  fleurs  légumineufes,  dont  toutes  les  efpéces  font  belles  Sc 
bonnes  à  avoir  ;  elles  demandent  foin  8c  culture;  on  les  plantera  en  bonne  terre 
&  en  beiie  expofition  :  elles  fe  multiplient  de  femence  &  de  plant  enraciné  ;  on 
les  feme  fur  couche  Sc  fous  cloches  :  les  efpéces ,  qui  viennent  des  Pays  étrangers , 
craignent  l’hiver. 

Afphodele.  Toutes  les  efpéces  de  cette  plante  demandent  une  bonne  terre  8c 
une  belle  expofition  :  on  les  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars,  ou  fur  la  fin  de 
l’automne,  lorfque  la  fleur  ell  paffée. 

$  a  g  u  e  n  si  u  d  i  e  r  d Ethiopie.  Cette  plante  efl  des  plus  jolies  &  des  plus 
propres  pour  mettre  dans  un  jardin  :  elle  fleurit  trois  à  quatre  fois  l’année  ,  8c 
fon  afpeél  efl  des  plus  charmans  ;  fa  fleur  efl  couleur  de  feu  en  forme  de  fleur 
d’haricot  ;  on  la  feme  fur  couche  8c  fous  cloche  en  Mars,  8c  on  la  replante  en  pot 
dans  une  terre  bien  préparée  ;  on  aura  foin  de  l’arrofer  fouvent  pendant  les 
chaleurs  :  elle  craint  la  gelée. 

Balfiamine ,  fleur  de  parterre  de  la  grande  efpécet  on  en  met  aufli  dans  des 
pots  ;  elle  vient  de  graine  femée  fur  couche  en  Mars. 

Bajilic  ,  plante  baffe  annuelle  qu’on  met  ordinairement  dans  des  pots  en 
amphithéâtre  ou  dans  les  parterres.  Le  bafilic ,  tant  grand  que  petit ,  vient  de 
graine  femée  fur  couche  à  claire-voie  au  printems.  Aufurplus,  voyez  ci-devant 
au  Jardin  potager . 

BaJJinet  ou  Boutons  d’or  ,  demandent  une  terre  à  potager  bien  meuble  :  ils 
aiment  le  grand  chaud,  8c  veulent  être  fouvent  arrofés  8c  farcies. 

Bec-de-grue  ou  Géranium.  Les  efpéces  étrangères  ,  8c  qui  viennent  d’Afrique, 
demandent  foin  8c  culture.  Il  y  en  a  de  plufieurs  fortes  ;  favoir,  ceux  à  feuilles 
de  mauves  odorantes,  tant  panachées  que  d’une  feule  couleur;  8c  le  géranium 
trifle  des  Indes,  dont  l’odeur  ne  fe  fait  fentir  qu’après  le  foleil  couché  8c  pendant 
la  nuit.  Toutes  ces  efpéces  veulent  être  plantées  en  bonne  terre  8c  en  pot  : 
l’expofition  du  foleil  la  plus  vive  efl  ce  qui  leur  convient.  On  les  multiplie  de 
femences  fur  couche ,  ou  de  boutures  en  Avril.  La  derniere  efpéce  ne  fe  multiplie 
que  de  femences  8c  de  plant  enraciné.  On  aura  grand  foin  de  les  préferver  tous 
du  froid  pendant  l’hiver. 

Belle-de-nuit;  on  la  feme  tous  les  ans  en  Avril  fur  couche,  8c  onia  replante  en 
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pépinière,  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofîtion,  pour  garnir  les  parterres  en 
automne. 

BelLevedere  plante  annuelle  &  piramidale ,  qui ,  quoique  négligée ,  vient  par¬ 
tout  de  graine  femée  très  à  clair  en  terre  meuble ,  8c  aime  l’ombre  :  elle  fe 
repeuple  d’elle-même  8c  fe  replante.  Il  lui  faut  beaucoup  d’arrofemens. 

d  a  mp  a  n  u  le.  Toutes  les  efpéces  de  campanules  ,  tant  doubles  que  fimples 
8c  panachées ,  veulent  une  terre  grade  &  humide ,  qui  foit  bien  cultivée  8c  bien 
expofee.  On  les  multiplie  de  fèmences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars;  on  aura 
plus  de  foin  des  campanules  doubles  panachées,  qui  font  un  très-bel  effet  dans 
les  parterres  ;  on  pourra  pendant  les  fortes  gelées ,  mettre  deflus  quelque  peu  de 
fumier  fec. 

Canne- d’ Inde.  Nous  avons  plufieurs  efpéces  de  cannes-d’Inde  très-belles;  on 
les  appelle  autrement  Bali/iers:  on  les  diftingue  en  grands  8c  petits.  Toutes  ces 
efpéces  font  auffi  belles  les  unes  que  les  autres ,  &  demandent  beaucoup  de  foin. 
On  les  plante  dans  la  plus  belle  expofîtion  du  jardin ,  en  pot  dans  une  terre 
graffe  8c  bien  cultivée;  on  les  feme  en  Avril  fur  couche;  on  les  multiplie  auffi  de 
plant  enraciné  :  on  aura  foin  de  les  ferrer  pendant  l’hiver ,  8c  de  ne  leur  donner 
prefque  point  d’eau  pendant  ce  tems. 

Capucine.  Voyez  au  Jardin  potager. 

CardaJJe,  Raquette  ou  Figue  d'Inde.  Cette  plante,  quoiqu’étrangere ,  vient  fort 
vite,  8c  fe  multiplie  affiez  aifement.  Nous  en  avons  quatre  fortes;  la  grande,  la 
moyenne ,  la  petite  &  l’épineufe.  Toutes  ces  efpéces  veulent  être  plantées  en 
pot  en  bonne  terre  ,  8c  en  belle  expofîtion.  Elles  n’aiment  point  l’hiver  ni  les 
lieux  trop  enfermés;  elles  pourriffient  facilement  à  l’humidité  ,  &  fur-tout  dans 
l’hiver,  ou  j’ai  remarqué  que,  pour  peu  qu’on  les  mouille  ,  elles  pourriffient:  011 
aura  donc  foin  de  les  mettre  ,  pendant  ce  tems ,  dans  un  lieu  bien  fec ,  exempt  des 
gelées.  On  les  multiplie  des  feuilles  même  ,  ou  feparées  de  leur  tronc,  ou  qui  le 
quittent  naturellement.  Le  tems  de  faire  ces  boutures,  eft  la  fin  d’ Avril.  J’en  ai 
élevé  quelques-unes  defemences  fur  couches;  mais  cette  voie  eft  plus  longue. 

Clématite ,  fe  multiplie  de  graine  &  de  plant  enraciné  en  bonne  terre  &  en  belle 
expofîtion.  Elle  ne  craint  point  le  froid  :  il  faut  feulement  avoir  foin  de  l’arrofer  un 
peu  dans  le  befoin;  8c  à  mefure  qu’elle  jette  fes  tiges  ,  de  leur  donner  des 
foutiens,  pour  leur  faire  acquérir  une  belle  croiffiance.  Cette  plante  eft  propre  à 
garnir  des  berceaux  ;  elle  donne  une  fleur  en  rofe ,  compofée  de  quatre  feuilles 
très-bien  arrangées. 

Colchique .  Cette  fleur  ne  demande  pas  une  grande  induftrie,  quoique  belle  l 
elle  fleurit  en  quelque  expofîtion  que  ce  foit,  pourvu  qu’elle  foit  plantée  dans  une 
terre  graffie  8c  humide.  Le  colchique  fe  multiplie  de  fes  caïeux:  011  le  leve  de  terre 
vers  la  fin  de  Mai  ,  8c  on  le  replante  quinze  jours  après. 

Coquelourde ,  plante  de  parterre ,  fe  multiplie  de  graine  8c  de  plant  enraciné,  Sc 
vient  par-tout. 

Cou  de  chameau.  Cette  plante  eft  une  efpéce  de  narciffie  à  longue  tige  ,  qui , 
lorfqu’elle  eft  chargée  de  fleurs  ,  penche  8c  repréfente  le  cou  d’un  chameau.  Elle 
fe  plaît  dans  une  terre  remplie  de  beaucoup  de  fels  ;  il  ne  faut  qu’en  environner  la 
bulbe  ,  8c  mettre  deffius  une  terre  légère  ,  de  crainte  qu’à  cet  endroit  elle  ne 
pourriffie.  Le  cou  de  chameau  ne  veut  point  être  expofe  au  grand  foleil ,  fi  on 
fouhaite  qu’il  fleuriffie  tard  ,  8c  que  fa  fleur  en  devienne  plus  belle  :  on  le  met  en 
terre  à  la  profondeur  de  quatre  doigts  ,  8c  fe  déplante  tous  les  trois  ans. 

Couronne  impériale , foit  la  fimple  à  fleur  jaune  ou  rouge,  foit  la  double,  vient 
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de  graine  qu’on  feme  en  Août  ,  ou  d’oignons  qu’on  plante  en  Septembre  8c 
Oélobre  en  bonne  terre. 

Croix  de  Jérufalem  ,  fe  multiplie  de  graines  qu’on  feme  en  Septembre  ,  3e  de 
racines  éclatées  :  elle  aime  le  foleil. 

Crocus  ou  Safran.  Il  y  en  a  de  deux  fortes,  le  printanier  3e  l’automnal ,  de 
doubles  8e  de  fimples ,  Se  de  différentes  couleurs  :  ils  veulent  une  terre  forte 
3e  une  belle  exposition  ;  ils  fe  multiplient  de  graine  ,  3e  plus  aifément  par 
leurs  oignons,  qu’on  plante  en  Septembre,  Se  qu’on  ne  leve  qu’au  bout  de 
trois  ans. 

D,  cta  me,  Cette  plante  fe  multiplie  de  graine  ,  qu’on  feme  fur  couche  ,  le 
moins  épais  qu’il  eft  poflïble;  elle  vient  auflï  de  racines  éclatées.  Il  faut  l’arrofer 
de  tems  en  tems ,  8e  la  fàrcler.  Sa  culture  eft  ordinaire.  La  fleur  du  diétame 
naît  en  forme  de  panache ,  dans  des  épis  grêles ,  8e  de  couleur  rougeâtre  ou 
blanche  :  fa  graine  eft  prefque  ronde. 

Digitale,  Toutes  les  efpéces  de  cette  plante  veulent  être  plantées  en  terre 
grade  8e  bien  expofée  au  foleil  :  on  les  multiplie  de  femences  8e  de  plant 
enraciné.  Les  efpéces  étrangères  craignent  l’hiver. 

F  e  r-  a-c  h  eva  l  ,  plante  annuelle  8e  fort  jolie,  qui  fe  feme  fur  couche  en 
Mars ,  pour  être  replantée  en  bonne  terre  8e  en  belle  expofition. 

Ficoïdes  y  plante  très-rare  ,  dont  toutes  les  efpéces  veulent  beaucoup  de 
chaleur,  8e  craignent  fort  l’hiver  8e  l’humidité. 

Flambe  ou  Iris.  On  cultive  ordinairement  cette  plante  dans  les  parterres , 
8e  elle  y  fait  un  aidez  bel  ornement  par  le  nombre  de  fes  efpéces  8e  la  variété  de 
fes  couleurs.  La  plus  belle  efpéce  efl  l’Iris  de  Su^e,  8e  elle  eft  affez  rare.  Ce  genre 
de  plante  aime  l’humidité,  8e  vient  affez  bien  dans  toutes  fortes  de  terres.  On 
multiplie  tous  les  iris  de  plant  enraciné ,  ou  de  leurs  bulbes  8e  de  graines.  Des 
neuf  feuilles ,  qui  composent  la  fleur  de  cette  plante  ,  les  extrémités  de  celles 
d’en-bas  ,  s’appellent  mentons  ;  celles  d’au-deffus  ,  langues ,  8e  elles  en  ont  la 
figure  ;  les  trois  fùpérieures  fe  nomment  etendars  ,  ou  voiles  :  c’eft  par  les 
couleurs  infinies  de  ces  trois  parties  qu’on  décrit  les  différentes  efpéces  d’iris.  Les 
Droguiftes  vendent  beaucoup  de  racines  d’iris  aux  Parfumeurs ,  aux  Teinturiers, 
aux  Confifèurs,  aux  Blanchifl'eurs  8c  aux Blanchilfeufes.  On  tire,  par  expreffion, 
des  fleurs  bleues  de  l’iris  broyées  avec  un  peu  d’alun  &  de  chaux  en  poudre,  une 
couleur  verte,  qu’on  appelle  verd  d’iris,  qui  eft  propre  à  la  mignature. 

Fleur  de  la  P  a [ffion  ou  Grenadille ,  veut  être  plantée  en  lieu  chaud  8c  dans  une 
terre  bien  cultivée.  Comme  cetté  plante  grimpe ,  on  la  met  ordinairement  le 
long  du  mur  :  on  la  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars  ;  on  aura  foin  de  la 
couvrir  pendant  les  froids  :  elle  fert  de  cadran  quand  le  tems  eft  couvert  ;]car  fa 
fleur  eft  éphémère  &  s’ouvre  précifément  à  midi. 

Fleur  du  ParnaJJe  ,  plante  de  parterre  de  la  grande  efpéce  ,  aime  la  terre 
grade,  Se  fe  feme  en  Mars  en  parterre  ou  en  pot. 

Fraxinelle ,  plante  vivace,  qui  fe  multiplie  de  racines  ou  de  graines  qu’on  feme 
en  Septembre  en  pleine  terre  ou  fur  couche;  8c  au  mois  de  Mars  on  la  tranfplante 
dans  les  parterres.  En  été,  quand  cette  plante  eft  échauffée  du  foleil,  elle  exhale 
une  vapeur  graffe  8c  fubtile  qui  s’enflamme  comme  de  l’eau-de-vie  ,  lorfqu’oiî 
approche  une  chandelle  allumée. 

Fretilaire ,  veut  une  terre  qui  ne  foit  point  fumée,  mais  légère  ;  elle  vient  de 
fernence  8c  de  fes  caïeux.  On  la  feme  ordinairement  dans  un  pot  ,  où  elle  eft 
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trois  ans  fans  lever  :  on  ne  la  leve  de  terre  qu’en  Juin  pour  en  ôter  le  peuple,  Sc 
on  la  replante  aufli-tôt. 


Ctesse  ou  Latirus  ,  très-belle  plante  de  parterre  ,  dont  prefque  toutes  les 
efpéces  font  annuelles  :  on  les  feme  fur  couche  chaude  en  Mars ,  pour  les 
replanter  en  bonne  terre  Sc  en  belle  expofition  :  elles  fleuriffent  en  Juin. 

Giroflées.  On  ne  cultive  que  les  giroflées  doubles  ,  dont  il  y  a  plufleurs 
efpéces.  Les  plus  connues  font  la  rouge,  la  jaune ,  la  blanche ,  la  pourpre  8c  les 
panachées.  La  jaune  double  fe  multiplie  de  boutures  ou  de  marcottes ,  lorfque  la 
fleur  en  efl  paflee  ;  on  la  plante  en  pot  en  bonne  terre  ,  5c  on  la  met  en  belle 
expofition.  Les  autres  efpéces,  tant  grandes  que  petites  ou  quarantaines  ,  ne  fe 
multiplient  que  de  femences  de  giroflées  Amples  qu’on  feme  fur  couche  en 
Mars ,  5c  qu’on  replante  en  pépinière  en  pleine  terre  bien  labourée  8c  en  belle 
expofition  au  mois  d’ Avril.  On  aura  foin  de  les  arrofer  beaucoup  pendant  l’été  ; 
elles  commenceront  à  fleurir  au  commencement  de  Septembre  :  on  remarquera 
les  doubles,  qu’on  lèvera  de  terre  en  mottes,  Sc  qu’on  replantera  dans  de  grands 
pots  de  terre.  On  les  laiffera  quelque  tems  à  l’ombre  pour  reprendre  ;  après 
quoi  on  les  mettra  jufqu’aux  gelées  en  belle  expofition  :  on  les  ferrera  pendant 
les  gelées.  Aufli-tôt  que  la  fleur  du  giroflier  fera  paflee,  retaillez-le  au-deffous, 
pour  lui  en  faire  porter  une  fécondé.  Les  giroflées  doubles  ne  portent  point  de 
graine. 

Il  0  e  m  si  n  t  us  ,  efpéce  de  tulipe  fort  belle  5c  très-rare,  qui  fleurit  ers 
Septembre  :  elle  veut  une  terre  grade  ,  belle  expofition  ,  5c  craint  les  gelées;  on 
la  perpétue  de  fes  caïeux  en  Juin  ,  qu’on  replante  aufli-tôt. 

Hemtrocale ,  veut  un  bon  terroir  à  l’abri  des  mauvais  vents  ,  Sc  expofé  beau¬ 
coup  au  foleil.  Cette  fleur  n’eft  pas  bien  commune,  5c  n’eft  guère  connue  que  des 
curieux  :  on  la  multiplie  de  fes  caïeux  en  Juin  qu’on  replantera  aufli-tôt. 

Hépatique  ,  fe  plaît  en  terre  grafle  5c  à  l’ombre.  Il  y  en  a  de  deux  efpéces  ,  de 
Amples  Sc  de  doubles,  qui  fe  fubdivifent  encore;  favoir,  en  rouges  ,  bleues  8c 
blanches.  Elles  fe  cultivent  toutes  de  la  même  façon  ;  011  les  multiplie  de  plant 
enraciné  en  Septembre.  Elles  fleuriffent  pendant  l’hiver. 


J ACÉES,  veulent  une  terre  à  potager ,  Sc  fe  multiplient  de  graine  ou  de 
rejettons  en  Mars. 

Jacinthe .  Les  belles  efpéces  de  cette  fleur  font  très-rares  5c  très-cheres.  Il  y  ers 
a  de  plufleurs  fortes  ;  favoir ,  les  blanches ,  les  bleues ,  les  porcelaines ,  les  couleurs 
de  chair,  les  rayées  Sc  les  doubles.  Les  plus  belles  font  celles  qui  ont  le  plus  de 
fleurs  fur  la  même  tige,  Sc  qui  ont  les  plus  grandes  Sc  plus  étoffées.  On  les  plante 
en  bonne  terre  bien  labourée  Sc  bien  cultivée  au  mois  d’Oélobre  ;  on  les  leve  tous 
les  ans  pour  en  ôter  les  caïeux  vers  la  An  de  Mai  ;  on  les  multiplie  de  ces  mêmes 
caïeux  ,  Sc  beaucoup  mieux  de  graines  qui  fourniffent  les  plus  belles  efpéces. 
Elles  font  quatre  ans  fans  fleurir  :  on  aura  foin  de  les  couvrir  de  paillaffons 
pendant  l’hiver. 

Jacobée  ou  Fleur  de  Jaint  Jacques  ,  plante  vivace  Sc  rampante,  qui  fait  un  bel 
effet  dans  les  parterres  ,  en  l’y  foutenant  par  des  baguettes ,  hautes  de  deux  pieds 
Sc  demi  :  elle  fe  multiplie  de  graines  Sc  de  racines  éclatées ,  elle  veut  être  arrofée 
Sc  fardée. 

Immortelles  ,  fe  fement  en  Septembre.  Celle  qu’on  appelle  boutons  d’or  fe 
multiplie  de  bouture  en  Avril  :  elle  demande  une  bonne  terre  Sc  une  belle 
expofition  ;  il  faut  la  préferver  de  la  gelée  pendant  l’hiver. 
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Jonquille.  Nous  connoifTons  deux  e/pe'ces  de  cette  fleur;  favoir  ,  la  finiple  8c 
la  double  :  la  jonquille  double  eft  la  plus  eftimée.  On  les  plante  dans  une  terre 
bien  franche  Sc  forte ,  qu’on  laboure  à  planeurs  fois  au  mois  de  Septembre.  On 
les  multiplie  de  caïeux ,  qu’on  ne  leve  de  terre  que  tous  les  trois  ans  au  mois 
de  Juin  fur  la  fin.  On  fait  venir  à  Paris  de  Baffe-Normandie  prefque  toutes  les 
jonquilles  doubles.  Mais ,  outre  les  jonquilles  ordinaires ,  foit  doubles  ou  fimples, 
il  y  a  des  jonquilles  blanches  ,  grandes  Se  petites  ;  il  y  a  auffi  une  jonquille 
blanche  d’automne  :  il  y  en  a  une  blanche  au  godet  citronne'  :  il  y  a  encore  la 
jonquille  d’Efpagne ,  qui  eft  infinie  par  l’inégalité  de  fies  fleurs  ;  la  jonquille  au 
grand  godet ,  dont  les  feuilles  Sc  les  fleurs  font  découpées  en  étoile  ;  la  jonquille 
de  Lorraine ,  qui  eft  unie ,  a  fix  feuilles  fnfiées  par  les  bords ,  Sc  ,  qui  eft  la  plus 
durable  Sc  la  plus  affurée  des  jonquilles  ;  la  jonquille  recoquillée ,  8c  la  jonquille 
verte  étoilée,  qui  fleurit  en  automne  avant  de  jetter  aucun  verd  du  pied. 

Iris.  Voyez  Flambe . 

Julienne  ou  Giroflée  dé  Angleterre.  Il  y  en  a  de  deux  efpéces  ,  la  fimple  8c  la 
double.  La  double  eft  celle  qui  demande  culture  :  il  y  en  a  de  blanches  ,  de 
violettes ,  de  rouges  Sc  de  panachées  :  on  la  plante  en  terre  forte  bien  labourée 
Se  en  belle  expofition  :  on  la  multiplie  d’œilletons  enracinés,  ou  de  boutures  en 
Septembre ,  qu’on  replante  en  Mars  :  on  aura  foin  de  la  bien  arrofier. 

Î^ua rm  e  de  Job ,  plante  annuelle,  dont  les  fiemences  font  des  grains  offeux  8c 
jafipés  ,  qui  fervent  à  faire  des  chapelets  :  on  les  fieme  fur  couche  en  Mars  ,  pour 
les  replanter  en  bonne  terre  Sc  en  belle  expofition  fur  la  fin  d’ Avril  ;  la  plante 
monte  8c  s’épie  comme  bled. 

Lys.  Cette  fleur  ne  demande  pas  grande  culture  ;  on  la  multiplie  de  caïeux  en 
Septembre ,  qu’on  replante  auffi-tôt.  Les  lys  fervent  d’un  très-bel  ornement  dans 
les  jardins  ;  on  les  met  dans  les  plates-bandes  garnies  de  fleurs,  8c  on  en  borde 
des  allées  entières  dans  les  lieux  vaftes.  Il  y  en  a  de  bien  des  fortes  :  lys  blanc  , 
lys  orangé ,  les  couleurs  de  mine  ,  lys  jaune  ,  lys  flamme ,  lys  rouge  lavé,  grand 
Sc  petit ,  lys  rouge-vermeil ,  Scc. 

Lys  de  jéunt  Bruno,  Cette  plante  croît  bien  en  toute  forte  de  terre ,  pourvu 
qu’elle  foit  meuble  :  elle  fe  multiplie  de  fiemence.  Sa  fleur  eft  en  lys  ,  en  maniéré 
de  cloches  qui  penchent,  compofée  de  fix  feuilles,  tantôt  plus,  tantôt  moins 
épanouies  ,  de  couleur  blanche ,  Sc  d’une  odeur  agréable. 

M  a rt  a  g  o  n.  Le  martagon  eft  une  efpéce  de  lys  dont  la  fleur  eft  recourbée. 
Il  veut  une  terre  à  potager  un  peu  forte.  Le  grand  fioleil  le  gâte  :  il  faut 
i’arrofier  de  tems  en  tems  ;  on  le  plante  ordinairement  dans  les  plates-bandes  de 
parterres.  On  ne  doit  jamais  déplanter  les  martagons  ,  qu’on  ne  veuille  auffi- 
tôt  les  remettre  en  terre  :  on  le  multiplie  de  fies  bulbes.  Le  blanc  eft  le  plus 
eftimé. 

Matric aires ,  viennent  de  fèmence  en  pleine  terre  avec  un  peu  d’arrofèmens. 

Mayenne  ou  Malant\ene ,  fleur  de  la  petite  efipe'ce  ,  fie  fieme  fur  couche  â  la  fin 
de  Février,  craint  le  froid,  Sc  fe  tranfplante  en  Avril. 

Moly.  Toutes  les  efpéces  de  moly  font  un  affiez  joli  effet  en  parterre  ,  Sc  fè 
multiplient  de  leurs  bulbes. 

Mufle- de-lion  ou  de  veau ,  fie  feme  en  plein  champ  Sc  à  claire-voie  en  Septembre 
Sc  Octobre  ,  Sc  fie  tranfplante  en  Avril.  Sa  graine  eft  petite  Sc  noire.  On  peut 
faire  fleurir  ,  plufieurs  mois  de  fuite ,  cette  plante  ,  en  coupant  fia  tige  quand  fa 
fieur  en  eft  paffée. 

Muguet  d  fleur  double.  Je  ne  parle  point  ici  du  muguet  ordinaire ,  dont  le$ 
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bois  font  pleins  :  il  vient  ordinairement  fans  culture.  L’efpéce  en  queftion 
demande  plus  de  culture ,  étant  très-rare.  Nous  en  devons  la  découverte  au 
Frere  Didace,  Récolet,  qui  étoit  habile  homme  en  fait  de  fleurs.  On  le  plante  en 
bonne  terre  Sc  en  belle  expofition  :  on  le  multiplie  de  plant  enraciné  au  mois  de 
Septembre. 

Mufcari y  blanc  ou  bleu,  eft  une  petite  fleur  printanière  Sc  odorante,  qui  fs 
cultive  comme  la  jacinthe. 

N  a rc iss e.  Cette  fleur  le  plaît  dans  les  terres  pierreufès  8c  maigres.  Il  efl 
vrai  que  c’eft  l’elpéce  fauvage  dont  je  parle  :  celles  qu’on  cultive  dans  les  jardins, 
demandent  culture.  Il  y  en  a  de  plufieurs  efpéces  ;  favoir ,  de  Amples  Sc  de 
doubles ,  jaunes  Sc  blancs.  On  les  plante  dans  les  parterres ,  ou  en  planches ,  à 
quatre  doigts  de  diflance,  fur  des  alignemens  tirés  au  cordeau.  On  aura  foin  de 
bien  labourer  la  terre,  Sc  de  la.  rendre  bien  meuble  :  on  les  multiplie  de  caïeux 
à  la  fin  de  Juin ,  Sc  on  ^es  replante  en  Oètobre. 

Nielle  ou  Nigelle.  Il  y  a  trois  fortes  de  nielles  ;  favoir,  la  nielle  fimple  à  larges 
feuilles  Sc  à  grandes  fleurs  bleues ,  la  nielle  à  petites  feuilles  Sc  de  couleur  blanche , 
Sc  la  nielle  de  Candie.  On  les  lême  en  Septembre  8c  Oélobre  en  pleine  terre , 
couverte  d’un'peu  de  terreau  ,  Sc  on  les  tranfplante  en  Mars  ou  Avril ,  félon 
que  les  plants  ont  de  force.  La  nielle  fleurit  en  Juillet ,  Sc  demande  une  terre 
graffe. 

(E  il-  de-  2  (Eu  f,  plante  vivace  de  plates-bandes  ,  qui  le  multiplie  de  graine 
8c  de  racines  éclatées ,  qu’on  plante  à  trois  doigts  de  profondeur  ;  elle  veut  être 
arrofée.  Sa  femence  efl  quarrée  Sc  fort  menue. 

Œillet. 

Cette  fleur  efl  des  plus  belles  ,  Sc  a  fait,  pendant  long-tems,  l’occupation  de 
quantité  d’honnêtes-gens  qui  l’ont  négligée  ,  à  caufe  du  foin  qu’elle  demande, 
ou  des  affaires  plus  lerieules  ,  qui  les  ont  occupés.  Paris  ne  poffede  plus  l’œillet 
dans  fon  excellence,  comme  je  l’ai  vu  autrefois  :  il  n’efl  que  très-peu  de  curieux 
de  cette  fleur ,  qui  font  prefque  tous  difperfés  dans  le  Royaume.  Je  diviferai  la 
culture  de  l’œillet  en  différens  articles ,  afin  que ,  ceux  qui  voudront  encore  en 
cultiver  avec  foin ,  fâchent  ce  qu’ils  ont  à  faire  en  différens  tems. 

Qualités  que  doivent  avoir  les  beaux  Œillets. 


On  fouffroit  autrefois  les  petits  œillets ,  pourvu  qu’ils  euffent  la  fineffe;  Sc  les 
gros,  quoiqu’ils  fuffent  brouillés.  Un  œillet  doit  avoir  huit  à  neuf  pouces  de  tour  ; 
les  parfaits  en  ont  jufqu’à  quinze.  Il  faut  qu’il  foit  garni  de  beaucoup  de  feuilles , 
qu’il  fbit  pommé  en  forme  de  houpe ,  qu’il  foit  bien  net  dans  les  couleurs,  Sc  bien 
rond.  Les  œillets  dentelés,  mouchetés  Sc  pointus  font  méprilàbles.  Il  efl  difficile 
d’avoir  des  œillets  gros  làns  qu’ils  crevent;mais  le  carton,  avec  lequel  on  releve 
les  feuilles  qui  tombent  à  travers  les  fentes  de  la  caffe  ,  y  remédie  fort  jufte,  & 
remet  la  fleur  dans  fon  état  naturel. 

Un  œillet  accommodé  Sc  refendu  en  efl  plus  agréable  j  on  ne  doit  point 
l’outrer  ni  l’étriper  en  l’élargiffant. 

Plus  la  fleur  efl  mêlée  également  de  panache  Sc  de  couleur,  plus  elle  efl  belle. 
Les  gros  panaches  par  quart  ou  moitié  de  feuilles  ,  font  plus  beaux  que  les 
petites  pièces.  Quand  le  panache  èft  bien  tranché  Sc  point  imbibe  ,  c’efl  le  mieux  l 
ces  panaches  doivent  partir  du  fond  de  la  fleur,  pour  être  parfaits. 
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Terre  propre  à  L’Œillet. 

Je  mets  fur  trois  panerées  de  terre  franche,  trois  panerées  de  terreau  de  fumier 
de  cheval,  Sc  autant  de  terreau  de  fumier  de  vache. 

L’œillet  veut  une  terre  fraîche ,  nourriffante  &  médiocrement  légère;  celle-ci 
lui  convient  parfaitement  bien  :  un  peu  de  fable  noir  pourroit  n’y  pas  nuire.  Il  faut 
toujours  préparer  fes  terres  un  an  avant  de  s’en  fervir  ,  les  palier  fouvent  à  la 
claie  8c  au  crible  de  fer  délié  quand  on  veut  empoter. 

Maniéré  d’empoter  L’Œillet . 

Pour  garder  un  ordre  en  parlant  de  la  culture  de  l’œillet,  je  préfuppofê  qu’on 
commence  par  planter  des  marcottes  en  automne  ;  Sc  delà  j’en  fuivrai  toutes  les 
façons  jufqu’aux  femences. 

Les  pots  doivent  avoir  environ  cinq  pouces  &  demi  cte  haut ,  &  fept  pouces  de 
large  de  diamètre  par  le  haut. 

Avant  que  d’empoter  vos  marcottes ,  mettez  au  fond  du  pot  un  bon  doigt 
d’épais  de  pur  terreau  de  fumier  de  cheval:  il  aide  à  égouter  l’eau ,  Sc  bouche 
moins  les  trous  du  pot  que  la  terre. 

Regardez  fi  la  tige  de  votre  marcotte  demande  que  vous  la  mettiez  bien  avant 
en  terre  ,  ou  très-peu  ;  vous  difpofez  votre  terre  dedans  votre  pot ,  de  maniéré 
qu’elle  falfe  une  petite  butte  ,  au  milieu  de  laquelle  vous  arrangerez  les  racines 
de  votre  marcotte. 

Recouvrez-les  ;  8c,  quand  votre  pot  eft  plein  de  terre,  enfoncez-la  un  peu 
fans  trop  fouler  ni  incommoder  vos  racines;  rempliffez  toujours  le  pot,  &  faites 
que  votre  marcotte  demeure  enterrée  ,  de  forte  qu’il  y  ait  de  l’efpace  entre 
la  terre  8c  les  premières  fannes  :  une  marcotte  trop  enterrée  eft  fujette  à  la 
pourriture. 

Mettez  enfuite  environ  un  demi-doigt  de  terreau  de  fumier  de  cheval  fur  votré 
pot ,  pour  aider  les  arrofemens  à  pénétrer  plus  également ,  Sc  pour  empêcher  là 
chaleur  de  durcir  8c  fendre  le  deffus  de  la  terre  du  pot. 

Si  vous  craignez  que  votre  marcotte  foit  ébranlée,  ou  par  fà  hauteur,  ou  pour 
n’avoir  pu  l’enterrer  avant ,  arrêtez-la  par  deux  ou  trois  bâtons  croifés.  Quand 
les  arrofemens  ou  les  pluies  auront  affermi  la  terre  ,  vous  ôterez  vos  bâtons. 

Arrofez  d’abord  votre  marcotte  à  fond  ;  mettez-la  à  l’ombre  ,  environ  une 
quinzaine  de  jours  ,  pendant  lefquels  vous  l’arrofez  peu  8c  fouvent. 

Si  vous  n’avez  pas  envie  d^empoter  vos  marcottes  à  demeure  dans  les  mêmes 
pots  ou  elles  doivent  fleurir  l’été  fuivant  ,  foit  parce  que  vous  n’aviez  pas  alors 
affez  de  pots  vuides  remplis  de  vos  marcottes  ,  foit  qu’ayant  moins  de  pots  , 
vous  croyez  les  faire  tranfporter  plus  aifément  dans  la  ferre  pendant  les  gelées  , 
8c  les  rapporter  de  même  à  leur  place ,  ce  qui  arrive  affez  fouvent  d’une  faifon  à 
l’autre  ;  empotez-les  dans  des  petits  pots,  qui  ont  trois  pouces  Sc  demi  de  haut , 
8c  de  largeur  à  proportion  ;  ou  mettez  vos  marcottes  comme  en  pépinière  , 
plufieurs  dans  un  pot ,  ou  dans  de  petites  caiffes  de  la  hauteur  d’une  douve 
étroite. 

Il  faut,  à  chaque  fleur ,  avoir  beaucoup  d’exaélitude  pour  les  liftes.  C’eft  un 
des  grands  plaifirs  des  fleurs  que  de  les  connoître  à  toute  heure. 

Gouvernement  de  l’Œillet  jufquau  printems. 

Otez  vos  pots  de  l’ombre  ,  lorfqu’ils  y  auront  été  quinze  jours ,  Sc  mettez-les 
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en  grand  air  au  foleii  levant ,  ou  dans  un  endroit  où  ils  n'aient  le  foleii  que  le 
tiers  du  jour. 

Vous  conferverez  beaucoup  mieux  vos  œillets  fur  des  ais  élevés  fur  des  tré¬ 
teaux,  qu'à  plate  terre  :  les  pluies  d’automne  s’écoulent  plus  aifément;  les  vers 
n’entrent  point  dans  les  pots  ;  ils  ont  plus  d’air,  pourriifent  moins,  Sc  fleurif- 
fent  mieux. 

Quand  les  dernieres  pluies  d’automne  viennent  fur  la  fin  de  Novembre  Sc  Dé¬ 
cembre  ,  il  feroit  à  propos  que  vos  œillets  fùflent  couverts;  vous  pourrez  les  met¬ 
tre  à  l’entrée  de  votre  ferre  ,  Sc  les  arrofer  ,  depuis  ce  tems  jufqu’au  printems, 
lorfqu’ils  en  auront  befoin. 

On  n’arrofe  jamais  les  œillets  que  d’eau  qui  ait  été  repofée  Sc  échauffée  par  le 
foleii;  l’eau  trop  froide  leur  nuit  ;  néanmoins  l’eau  fraîchement  tirée  des  puits 
leur  eft  bonne  en  hiver,  lorfqu’ils  font  enfermés  dans  la  ferre. 

Il  faut  les  y  mettre  quand  il  gele  bien  fort,  le  grand  froid  les  fait  mourir;  8c 
fi  l’on  11’a  pas  de  ferre ,  une  chambre  bien  clofe  ,  au  pis  aller  une  cave,  qui  ne  foit 
pas  trop  humide,  peut  leurfuffire.  Accoutumez  peu  à  peu  vos  marcottes  au  foleii, 
lorfque  vous  les  fortez  de  la  ferre,  après  les  gelées;  le  trop  grand  foleii  tout-à- 
coup  les  feroit  mourir.  S’ils  ont  gelé  dans  la  ferre  ,  ne  les  en  fortez  point  qu’ils 
ne  fbient  totalement  dégelés. 

Quand  ils  ont  repris  vigueur,  remettez  en  grands  pots  ceux  qui  font  en  pe¬ 
tits  Sc  en  pépinière  ,  Sc  les  remettez  à  la  place  où  ils  étoient  avant  les  pluies 
froides. 

Otez  exactement  toutes  les  feuilles  pourries ,  Sc  tenez  toujours  vos  plantes 
propres. 


Gouvernement  des  Œillets  au  printems  &  en  ete, 

A  proportion  que  vos  marcottes  fe  fortifient,  il  faut  les  arrofer  plus  forte¬ 
ment  ,  fur-tout  lorfque  les  chaleurs  augmentent. 

Quand  le  dard  commence  à  monter,  c’eft  alors  qu’on  doit  le  vifiter  foigneu- 
fement,  pour  prendre  garde  à  fes  befoins. 

Ne  lui  ménagez  point  l’eau;  une  plante  ne  travaille  pas  utilement  dans  la  fé- 
cherefle. 

Caflez  ou  coupez,  à  un  nœud  près  du  pied,  les  marcottes  qui  montent,  Sc  ne 
laiflez  qu’un  dard  aux  pots  dont  vous  voulez  avoir  de  beaux  œillets.  . 

Mettez  à  ce  dard  une  baguette  à  deux  ou  trois  doigts  du  pied. 

Liez  votre  dard  à  cette  baguette  avec  de  la  laine  à  trois  ou  quatre  endroits  ; 
ôtez  les  plus  petites  marcottes  pour  fortifier  les  autres  ,  Sc  prenez  garde  d’en¬ 
dommager  le  pied  dans  cette  opération. 

Ne  laiflez  que  deux  ou  trois  boutons  à  fleur  fur  le  dard  ;  fi  votre  œillet  même 
ne  demande  qu’un  bouton,  ôtez  tous  les  autres  :  la  première  fleur  eft  toujours  la 
plus  belle,  Sc  fait  l’unique  efpérance  d’un  curieux. 

Otez  avec  exactitude  les  boutons  qui  viennent  autour  de  ceux  que  vous  fou- 
haitez  qui  fleuriffent. 

On  peut  aider  quelques  boutons  à  fleurir.  Il  y  en  a  qui  groflî fient  en  forme  de 
cul  d’artichaux  courts  &  gros  près  du  dard,  Sc  menus  de  la  pointe.  Il  faut  les  lier 
avec  du  fil  ;  ils  fe  remplifient  du  bout  Sc  fleuriflent  mieux.  On  ouvre  aufli  un  peu 
le  bout  de  la  cafife  de  tous  les  côtés. 

A  mefure  que  vos  œillets  fleuriflent  beaux,  arrangez-en  la  fleur,  en  la  peignant 
ou  la  refendant;  mettez-y  un  carton,  Sc  placez  vos  pots  en  théâtre.  Arrangez 
bien  vos  fleurs  fuivant  leurs  couleurs.  Il  eft  bon  d’arrofer  les  pots  qui  font  fur  1® 
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théâtre  ,  un  peu  plus  fouvent  que  s’ils  étoient  en  leur  place  ordinaire,  mais  plus 

légèrement. 

Il  eft  a  propos  de  confiilter  quelques  curieux  fur  toutes  ces  opérations  ,  qu’on 
ne  peut  allez  bien  décrire,  pour  mettre  au  fait  un  homme  qui  voudroit  com¬ 
mencer  à  entrer  dans  la  curiofîté. 

Marcottes  d’ Œillets. 

On  ne  marcotte  l’œillet  que  lorqu’il  fort  de  fa  fleur.  Rien  n’eft  plus  aifé  que  la 
maniéré  de  marcotter.  Fendez  la  moitié  de  la  tige  de  la  marcotte  près  Se  au-def* 
fous  d’un  nœud  ,  Se  pouffez  la  fente  une  ligne  ou  deux  au-delfus  du  nœud  ;  puis 
coupez  jufle  au  milieu  du  nœud  la  moitié  qui  ne  tient  plus  au  pied  qu’on  nomme 
le  talon,  Sc  auquel  la  racine  vient  :  après  avoir  couché  votre  marcotte  dans  fon 
pot  garni  de  terre  préparée  pour  les  marcottes ,  Se  avoir  fiché  en  terre  au-delfus 
de  la  fente,  en  tirant  vers  le  pied  ,  un  petit  crochet  de  bois,  qui  tient  enfoncée 
la  tige  de  la  marcotte,  de  forte  que  fon  talon  ou  coupure  foit  tout-à-fait  couvert 
de  terre.  Il  faut  que  le  crochet  foit  bien  enfoncé  Sc  falfe  relever  la  marcotte,  Sc 
que  fon  talon  fe  trouve  fitué  tout  droit. 

La  terre  propre  à  faire  les  marcottes ,  doit  être  fort  légère.  Je  prends  pour  cela 
la  terre  des  pots  des  œillets  que  j’ai  jettés.  Je  mêle  encore  autant  de  terreau  de 
fumier  de  cheval  dans  cette  terre. 

Quand  les  tiges  des  œillets  font  trop  longues  pour  être  marcottées  dans  leur, 
pot ,  ou  trop  hautes  pour  s’abailfer  fans  fe  rompre  ,  on  les  fait  palfer  à  travers  un 
petit  entonnoir  de  fer-blanc,  foutenu  d’un  bâton.  On  remplit  cet  entonnoir  de 
terre;  les  marcottes  y  réuffilfent  fort  bien. 

Arrofez  bien  vos  marcottes  aufli-tôt  qu’elles  font  faites,  Sc  les  laiffez  trois  ou 
quatre  jours  à  l’ombre,  pour  s’affermir  feulement;  puis  remettez-les  en  leur  place 
ordinaire,  obfervant  de  ne  point  leslailfer  fécher  faute  d’eau.  Six  femaines  après 
qu’elles  ont  été  faites ,  elles  ont  racines. 

Levez-les  par  un  beau  tems,  en  les  coupant  près  du  pied  ,  pour  recouper  vis- 
à-vis  du  talon  la  moitié  qui  tenoit  à  ce  pied.  Vous  aurez  fait  alors  toutes  les 
façons  aux  œillets  ,  Sc  recommencerez  leur  culture  par  ce  qui  eft  dit  ci-deffus  de 
la  maniéré  d’empoter. 

Graine  &  plant  d’ Œillet. 

On  a  bien  de  la  peine  à  avoir  de  la  graine  des  beaux  œillets;  cependant,  dans 
le  grand  nombre,  quelques-uns  en  donnent.  Ne  cueillez  point  la  graine  qu’elle 
ne  foit  très-mure.  Semez-la  au  mois  a’ Avril  dans  des  pots  Sc  dans  une  terre  bien 
préparée. 

Quand  votre  plant  a  pouffé  Sc  qu’il  eft  haut  du  doigt,  ôtez-le  pour  le  replan¬ 
ter  de  pied  en  pied;  ils  fleuriront  l’année  d’après. 

Œillet  d’Inde  ,  fe  feme  en  Mars  ,  &  fe  replante  en  Avril.  Sa  graine  eft  petite 
Sc  anguleufe. 

Œillet,  de  Poète  ,  fe  multiplie  par  graine  ,  par  rejettons  enracinés  ,  Sc  par  bou¬ 
tures',  ainli  que  Y Œillet  d’ Allemagne. 

Oreille  -  d’ Ours. 

Les  Flamands  fe  font  attachés  les  premiers  à  la  culture  de  cette  fleur ,  &  c’eû 
d’eux  que  nous  en  avons  la  connoiffance  ,  quoiqu’elle  vienne  naturellement  dans 
les  prés  de  plusieurs  de  nos  Provinces.  C’eft  une  des  plus  jolies  fleurs  qu’il  y  ait} 
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8c  fâ  variété  à  l’infini  dans  les  couleurs,  8c  dans  les  panaches,  fait  l'admiration  de 
ceux  qui  la  cultivent.  Les  Anglois  8c  les  Hollandois  font  très-riches  en  cette 
curiofité,  Sc  nous  en  tirons  avec  de  l’argent  beaucoup  de  belles  eipeces  tous  les 
ans.  Je  divife  ce  qui  concerne  cette  fleur  en  différens  articles,  afin  qu’un  curieux 
fâche  ce  qu’il  faut  faire  pour  en  avoir  de  belles,  8c  ce  qu’il  y  a  à  obferver  dans 
leur  culture. 

Qualités  que  doivent  avoir  les  belles  Oreilles-d'ours. 

La  fleur  de  l’oreille-d’ours  fort  d’un  navet  qui  fe  met  en  terre;  il  eft  fpon- 
gieux  8c  pourrit  aifement.  Le  déifias  du  navet ,  qui  doit  toujours  être  hors  de 
terre  ,  s’appelle  le  collet,  d’oia  fortent  le  verd  8c  la  fleur.  Le  milieu  des  feuilles 
s’appelle  le  cœur. 

Le  verd  fe  nomme  la  fanne  ;  il  y  en  a  de  toute  forme  ,  de  dentelées,  d’unies, 
d’epailfes  8c  de  minces,  de  différens  verds  &  de  farinées.  La  plus  belle  fanne  elb 
celle  de  moyenne  grandeur  :  les  larges  8c  longues  font  défàgreabîes  ?  fur-tout 
lorfqu’elles  font  droites;  elles  cachent  la  vue  de  la  fleur,  à  moins  qu’elle  11e  falfe 
fon  bouquet  fort  haut. 

La  tige  de  la  fleur  doit  être  forte ,  pour  foutenir  le  bouquet;  les  fleurs  qui  ne 
fe  foutiennent  pas ,  n’ont  pas  de  mérite.  Les  bien  choifies  8c  bien  cultivées 
font  un  gros  bouquet.  Quand  toutes  les  cloches  font  ouvertes  ,  le  poids  du  bou¬ 
quet  le  fait  plier  fur  le  pot ,  dès  qu’il  fait  un  peu  de  vent  :  on  y  remédie  en  plan¬ 
tant  derrière  le  bouquet,  de  petits  bâtons  minces  ,  ou  l’on  paffe  un  fil  de  laiton  , 
dont  le  haut  s’éloigne  du  bâton  d’un  8c  de  deux  pouces,  8c  eft  fait  en  forme  de 
croiffant,  dont  les  pointes  font  du  côté  du  bâton ,  Sc  dont  le  demi-cercle  pre¬ 
nant  la  tige  du  bouquet,  le  foutient  fans  le  gêner. 

Les  Curieux  fe  forment  des  réglés  juftes,  8c  de  bon  fens,  pour  examiner  les 
perfections  de  toutes  les  fleurs  qui  méritent  leur  attention.  Celles  de  l’oreille- 
d’ours  en  général ,  font  la  grandeur  de  la  fleur,  la  rondeur,  l’étoffe  ,  ou  l’épaif- 
feur  de  la  feuille  de  la  fleur,  le  luftre  8c  le  grand  brillant.  Il  faut  aulïi  qu’elle 
s’ouvre  8c  fe  préfente  bien  à  la  vue  ;  que  l’œil  en  foit  grand ,  net  8c  bien  diftin- 
gué  ,  8c  que  le  bouquet  en  foit  beau  Sc  droit. 

La  fleur  de  cette  plante  s’appelle  cloche  ,  8c  tient  à  la  tige  par  une  queue,  qui 
doit  être  courte  :  les  trop  longues  font  bailler  la  fleur,  ce  qui  empêche  de  la 
voir,  8c  la  fait  mépriler.  La  fleur  doit  fe  préfenter  à  la  vue  en  forme  de  bouquet. 
Pour  être  belle  8c  de  mérite,  la  tige  en  doit  être  haute  :  celles  qui  font  baffes 
11e  font  point  du  premier  ordre. 

La  fleur  doit  être  parfaitement  ronde  Sc  étoffée,  c’eft-â-dire  épaiffe,  8c  avoir 
fix  feuilles  égales.  Dès  qu’elle  n’eft  pas  parfaite  dans  fa  rondeur,  elle  eft  de  re¬ 
but.  Elle  ne  doit  point  gaudronner,  ni  fe  replier,  ce  que  font  d’ordinaire  celles 
qui  manquent  d’étoffe. 

11  y a  deux  efpeces  de  cette  plante  ;  l’une  couleur  pure ,  qui  ne  panache  jamais; 
l’autre  ,  qui  naît  panachée ,  ou  tracée,  comme  difent  les  Flamands,  &  qui  ne 
devient  jamais  couleur.  Cette  fleur  fe  reproduit  toujours  la  même,  8c  ne  varie 
que  pour  dégénérer.  Les  panachées  y  font  fujettes  ,  8c  deviennent  toutes  jaunes 
ou  toutes  blanches,  félon  leur  panache  ou  jaune  ,  ou  blanc.  Il  faut  les  jetter  : 
cependant  elles  reviennent ,  à  ce  qu’on  dit,  à  leur  premier  état  ;  mais  il  faut 
tant  de  tems  pour  y  réuflir,  que  ce  n’eft  pas  la  peine  de  s’y  amufer. 

Cette  fleur  eft  admirable  par  la  diverfité  de  fes  couleurs  :  il  y  en  a  de  toutes 
les  fortes,  excepté  dt^s  bleues.  On  en  voit  même  qui  approchent  du  bleu.  La  va¬ 
riété  furprend,  particuliérement  dans  les  angioifes  ;  elles  font  tracées  dans  une 
même  cloche  ,  de  quantité  de  couleurs  fort  oppofées  ,  qui  charment  la  vue  pa£ 
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un  paivache  très-agréable.  Cette  fleur  fè  couvre  d’une  poudre  très-fine  8c  très- 
blanche  ,  qui  eft  particuliérement  redoublée  fur  l’œil;  ce  qui  donne  un  grand 
éclat  à  ces  bizarres  ,  rendant  l’œil  blanc  éclatant.  Cette  poudre  agréable  veut 
être  exempte  de  la  moindre  goutte  d’eau. 

Ces  bizarres  d’Angleterre  feroient  les  plus  belles,  fi  elles  fa'ifoient  leurs  clo¬ 
ches  aufli  grandes  que  les  pures  &  les  panachées  ordinaires.  Il  y  en  a  peu  de  ce 
genre ,  la  nature  leur  refufe  cette  beauté;  le  bouquet  en  eft  même  trop  petit  ; 
elles  n’ont  d’ordinaire  que  fept  à  huit  cloches  ;  il  en  faut ,  pour  une  belle  oreille- 
d’ours,  douze  &jufqu’à  quinze.  Les  angloifes,  qui  ont  de  grandes  fleurs,  qui  font 
un  beau  bouquet,  èc  qui  font  rondes ,  font  très-rares.  La  plupart  font  pointues 
ou  étoilées. 

Les  couleurs  pures,  donnent  ordinairement  de  plus  grandes  cloches  que  les 
panachées  ;  ce  qui  les  fait  eftimer.  Les  petites  fleurs  ne  font  que  des  chif¬ 
fons. 

Les  pures,  pour  être  belles,  doivent  être  veloutées  ;  on  en  voit  fans  velours. 
Il  faut  dans  ce  cas  qu’elles  foient  fatinées  Sc  brillantes;  finon  on  les  méprife.  Il 
eft  effentiel  que  la  fleur  s’ouvre  parfaitement,  qu’elle  ne.fe  renverfe  point,  8c 
qu’elle  prélente  les  fleurs  en  bouquet  ;  les  plus  grandes  cloches  font  les  plus 
belles.  Il  y  en  a  dont  la  largeur  furpafle  un  écu  de  trois  livres.  Nous  poftedons 
dans  cette  fleur  beaucoup  plus  de  beau  en  pures ,  qu’en  panachées  ou  tracées. 
Les  pures  ont  l’avantage  du  velours  ,  du  luftre  ,  8c  de  la  grandeur  de  la  cloche  ; 
ce  qui  leur  donne  une  prééminence  au  goût  de  plufieurs. 

Il  y  a  peu  de  belles  panachées  ;  elles  manquent  la  plupart  de  luftre.  L’œil  fou- 
vent  s’imbibe,  Sc  participe  de  la  couleur  de  la  plante.  Le  panache  en  eft  rare¬ 
ment  net  :  celles  qui  font  nettes  8c  très-brillantes,  font  fort  rares.  Il  y  a  de  deux 
fortes  de  panachées  :  les  unes  panachent  en  blanc;  plus  ce  blanc  eft  blanc  de  lait  ^ 
plus  la  plante  eft  belle;  plus  les  traits  de  blanc,  qui  forment  le  panache  ,  font  lar¬ 
ges  &  coupés  nettement ,  plus  elle  eft  précieufe  :  de  même  de  celles  qui  panachent 
en  jaune;  plus  il  eft  doré,  plus  la  plante  fe  fait  admirer. 

Il  y  a  une  différence  dans  ces  deux  fortes  de  panachées.  Les  bizarres,  qui  pana¬ 
chent  en  jaune ,  ont  néanmoins  l’œil  blanc  8c  poudré.  Celles  qui  panachent  eu 
blanc,  ont  l’œil  blanc ,  8c  ne  l’ont  point  poudré.  Il  n’y  a  que  les  bizarres  angloifes 
qui  l’ont  blanc  &  poudré. 

L’œil  doit  être  grand  &  bien  coloré,  pour  être  diftingué  nettement  de  la 
fleur.  L’œil  eft  le  rond  qu’on  voit  au  milieu  de  la  fleur  ;  il  eft  blanc  ou  jaune 
plus  il  eft  blanc  de  lait  ou  doré,  plus  il  eft  beau.  Il  doit  être  grand ,  les  petits 
yeux  font  déteftables  ;  il  doit  être  au  moins  du  tiers  de  la  circonférence  de  la  fleur. 
Le  rond  parfait  forme  l’œil  le  plus  beau;  il  y  en  a  d’hexagones ,  qui  forment  une 
efpéce  d’étoile;  on  ne  les  méprife  pas.  L’œil  doit  être  bien  percé,  &les  paillettes 
doivent  fortir  a  fleur  d’œil ,  le  remplir  Sc  lefùrpaiTer  d’un  peu,  8c  former  comme 
un  petit  foleil  dans  le  milieu  de  la  fleur.  L’extrémité  des  paillettes  au  fortir  de 
d’oeil,  doit  être  plate  Sc  en  forme  de  petite  fpatule. 

Les  paillettes  font  ces  petits  traits  jaunes  ou  blancs  qu’on  remarque  dans  le 
milieu  de  l’œil.  Celles  qui  n’ont  point  de  paillettes  ,  8c  qui  ont  un  picot  qui  eft 
comrqg  une  efpéce  de  pilon,  font  à  rebuter;  les  bons  curieux  les  rejettent. 

S’il  n’y  a  point  de  picots,  &  que  les  paillettes  foient  fi  foibles ,  qu’elles  paroi  A 
fent  comme  rongées, fans  cette  petite  fpatule,  à  l’extrémité  au  dehors  de  l’œil, 
ou  qu’elles  ne  fortent  pas  jufqu’au  haut  de  l’œil ,  elles  font  à  rebuter  ;  on  les 
appelle  borgnes.  Les  paillettes  bien  faites  lui  donnent  delà  grâce,  &iont comme 
les  paupières  de  l’œil. 

Il  y  a  encore  des  yeux  qui  font  fi  ouverts,  qu’on  pourrait  y  faire  entrer  le 
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petit  doigt.  Ils  ont  ordinairement  le  picot  :  ces  yeux-là  font  déteftables  ;  on  les 
appelle  gorge-de-loups. 

L’œil  parfait  doit  être  grand,  bien  tranché  8c  bien  diftingué  de  la  couleut. 
S’il  s’imbibe  &  qu’il  participe  de  la  couleur  de  la  plante  ,  ce  qui  n’arrive  que 
dans  les  tracées  de  blanc,  on  dit  qu’il  bave ,  ou  qu’il  boit  dans  fon  blanc:  les 
belles  panachées  de  blanc  font  très-rares. 

Il  y  a  des  oreilles-d’ours  ,  dont  l’œil  eft  gauffré.  Quand  ils  font  grands  8c  par¬ 
faits,  ils  font  rares  8t  très-eftimables.  Il  manque  aux  panachées  des  traits  de 
noir,  ce  qui  rendroit  cette  plante  plus  belle;  on  en  voit  dans  quelques-unes  ; 
mais  ce  noir  ,  quoique  marqué  St  diftingué ,  brouille  dans  des  années  ;  ce  qui 
eft  défagréable.  Si  l’on  parvient  à  en  trouver  qui  ne  brouillent  jamais  leur  noir, 
elles  effaceront  toutes  celles  que  l’on  a;  il  faudroit  bien  femer  celles  qui  ont  du 
noir  ;  on  en  trouvera  indubitablement  dont  le  panache  fera  net  ;  la  nature  n’eft 
pas  épuifée. 

L’oreille-d’ours  n’eft  belle  que  fur  un  théâtre  bien  garni ,  que  les  Flamands 
appellent  buffet  :  c’eft-là  que  l’on  voit  le  plus  bel  émail  du  monde ,  8c  qui  charme 
les  plus  indifférens  pour  les  fleurs.  Ceux  qui  les  ont  en  planches ,  ou  dans  des 
plates-bandes,  ne  les  aiment  pas  ,  ou  n’ont  pas  de  goût 

Terre  propre  aux  Oreilles- Tours  ;  leur  gouvernement  en  pots  O  en  fleurs  ; 

&  maniéré  de  les  œilletonner. 

Cette  plante  jette  beaucoup  de  racines  8c  fort  longues  ;  il  faut  de  la  terre 
franche  8c  propre  au  froment,  de  la  terre  de  pré  8c  du  terreau. 

Sur  quatre  panerées  de  terre  à  froment ,  j’en  mets  deux  de  terre  de  pré,  pro¬ 
venant  des  buttes  que  les  taupes  pouffent  8c  forment  dans  les  prés.  Je  mêle  deux 
pannerées  de  terreau  de  cheval  8c  une  de  fumier  de  vache  confommé;  je  mêle 
bien  le  tout,  &  le  fait  paffer  dans  un  crible  fin,  pour  m’en  fervir  au  befoin.  Bien 
des  curieux  rejettent  le  terreau  de  vache  ,  fur-tout  à  Paris ,  peut-être  par  la  dif¬ 
ficulté  d’en  avoir. 

Pour  confèrver  l’oreille-d’ours,  on  doit  la  tenir  à  l’ombre  dès  que  la  fleur  eft 
paflee ,  &  ne  lui  donner  de  l’eau  que  quand  les  pots  font  fecs  :  trop  d’eau  la 
pourrit.  Au  quinze  d’Oèlobre  ,  dès  qu’il  tombe  des  pluies  ,  &  qu’il  fait  frais  , 
mettez  vos  pots  au  foleil  levant,  ou  au  couchant ,  jufqu’en  Novembre;  placez- 
les  alors  au  plus  grand  foleil ,  &  les  laiffez  dans  cette  fituation  jufqu’à  la  fleur. 
Dès  que  vous  voyez  les  premières  cloches  s’ouvrir  ,  mettez  celles  qui  s’ouvrent, 
à  l’ombre  ,  la  fleur  en  fera  plus  colorée  :  lorfqu’eiles  commencent  à  s’ouvrir, 
otez  les  œilletons  des  panachées,  qui  font  dégénérés,  8c  qui  font  devenus  blancs 
ou  jaunes.  Il  eft  aifé  de  les  rompre  dans  ce  tems  ,  $c  de  les  arracher  :  en  tout  cas, 
fervez  vous  de  la  petite  ferpette ,  ou,  à  fon  défaut,  d’un  canif,  en  prenant  garde 
d’endommager  le  collet  de  la  plante.  Si  vous  les  laiffez,  iis  feroient  dégénérer 
toute  la  plante,  outre  qu’ils  font  déiàgréables  à  la  vue. 

Si  le  pied  eft  garni  d’un  ou  de  deux  œilletons  ,  8c  que  vous  vouliez  multi¬ 
plier  une  efpéce  qui  vous  foit  précieufè  ,  tirez  doucement  l’œilleton  ,  qui  a 
racine  pendant  la  fleur  ,  fans  dépoter  votre  plante ,  l’œilleton  reprendra  certai¬ 
nement,  le  mettant  à  l’ombre  ,  &  plus  promptement  que  fi  vous  attendiez  que  la 
fleur  fût  paflee  :  mettez,  après  la  fleur,  tous  vos  pots  à  l’ombre.  Si  vous  voulez 
alors  œilletonner  vos  plantes  ,  dépotez  chaque  efpéce  dès  que  la  terre  fera  un 
peu  halée;  fecouez  la  terre  entièrement  ;  donnez  à  vos  pots  de  la  terre  neuve  ; 
tirez,  avec  la  main,  tou*  les  œilletons  qui  ont  racine;  rafraîchiffez  les  racines 
avec  la  ferpette  ou  le  canif;  prenez  garde  que  le  navet  foit  fain;  coupez  jufqu’au 
vif,  s’il  y  a  du  pourri ,  8c  tant  que  vous  verrez  des  points  rouges  dans  le  navet  : 
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il  doit  être  blanc  Se  ferme  pour  être  fain  :  pour  peu  qu’il  relie  du  navet,  il  re¬ 
prendra.  En  ce  cas  ,  prenez  deux  petits  bâtons  de  balai ,  croifez-les  enfemble  fur 
votre  plante  dans  le  pot  ,  pour  la  tenir  ferme  en  terre.  Enterrez  chaque  œilleton 
dans  le  pot  jufqu’au  collet;  laifiez-le  ablolument  hors  de  terre;  arroféz  légère¬ 
ment  tous  les  fcirs  pendant  huit  jours  ,  Se  laiffez  vos  pots  â  l’ombre  ,  vos  plantes 
reprendront  fort  bien.  Servez-vous  de  l’arrofoir  à  pompe,  il  bat  moins  la  terre , 
Se  l’arrofement  pénétré  mieux. 

Il  faut ,  en  empotant,  preflér  doucement  la  terre  autour  du  pot,  8c  dans  le 
milieu,  autour  du  navet;  votre  plante  ,  par  ce  moyen  ,  fera  ferme,  la  racine  agira 
&  prendra  nourriture;  fi  la  plante  n’étoit  pas  un  peu  preflee  de  fa  terre,  elle  ne 
reprendroit  pas. 

Pendant  l’été,  fi  l’on  pouvoit  ôter  tout-â-fait  le  foleil  aux  oreilles-d’ours,  on 
feroit  fort  bien  :  laiffez-les  à  l’ombre  ;  les  chaleurs  8c  les  coups  de  foleil ,  foit 
du  matin  ou  du  foir ,  en  brûlent  Sc  en  font  fondre  plufieurs. 

Epluchez,  en  toute  faifon,  les  feuilles  jaunes  &  livides,  excepté  dans  les  grands 
froids;  Sc  ayez  foin  de  regarnir  vos  pots  de  terre  dans  les  trous  que  font  les 
arrofemens,  Sc  fur-tout  autour  du  collet  de  la  plante  ,  qui  ne  doit  jamais  être 
découvert. 

L’oreille-d’ours  ne  craint  pas  la  gelée.  Quand  il  neige ,  ou  qu’il  tombe  des 
grefils  ,  ou  des  pluies  froides  ,  faites  coucher  vos  pots  fur  le  côté  ,  fur  terre  ou 
fur  les  planches ,  oh  ils  font  placés,  la  fleur  tournée  au  foleil  ;  cela  en  confervera 
plufieurs;  les  eaux  de  neige  ,  qui  en  font  périr  quantité  ,  n’entreront  point  dans 
vos  pots  ;  Sc  la  grele  qui,  l’été,  pourrit  en  fondant  dans  le  cœur  ,  ne  leur  nuira 
point  :  on  peut  même  les  mettre  dans  la  ferre.  Dès  que  vous  verrez  le  tems  doux 
en  Février,  ôtez  de  deffus  vos  pots  un  doigt  d’épais  de  la  terre,  remettez-en  de 
la  neuve  ;  la  plante  en  fera  mieux  ,  Sc  vos  pots  feront  propres. 

Plufieurs  curieux  ,  en  Flandre  Sc  en  Hollande,  font  carreler  les  places  oii  ils 
mettent  leurs  pots,  foit  en  été,  foit  en  hiver,  Sc  font  élever  ce  carreau  comme  en 
amphithéâtre  ,  Sc  fur  plufieurs  rangées ,  comme  les  théâtres  ou  buffets  ,  oh  on  les 
met  en  fleur  ,  afin  que  les  vers  ne  pénètrent  point  dans  leurs  pots. 

Ayez  foin,  dans  l’été,  de  faire  chercher  les  efcargots  Sc  les  chenilles;  ces  in- 
fecles  les  rongent,  fur-tout  au  mois  de  Septembre,  que  les  œufs  des  efcargots 
font  éclos. 

Si,  en  vifitant  vos  pots,  vous  voyez  quelque  œilleton  qui  languit  ou  demeure 
fans  travailler,  tirez  le  pot;  vifitez  la  plante,  elle  eft  malade,  coupez  le  pourri, 
mettez-la  en  pleine  terre  à  l’ombre  en  été ,  Sc  en  hiver  au  foleil. 

Graine  d’ Oreille- d’ ours  ;  la  maniéré  de  la  femer ,  d’en  élever  le  Plant . 

Si  vous  voulez  faire  des  élevés  de  cette  plante  ,  il  faut  avoir  foin  de  recueillir 
la  graine  de  vos  belles  plantes,  des  plus  grandes  cloches,  des  plus  étoffées  , 
Sc  fur-tout  des  plus  veloutées.  Cette  graine  efl  fort  menue,  Sc  renfermée  dans: 
de  petites  coques  qui  naiffent  de  l’œil  ;  foyez  attentif  â  la  cueillir  :  dès  que  ces 
petites  coques  font  jaunes,  elles  s’ouvrent,  la  graine  fe  perd ,  Sc  les  perce-oreilles 
la  dévorent. 

Quelques-uns  fement  leur  graine  en  Septembre;  d’autres  en  Décembre,  en 
Janvier,  même  fur  la  neige  ;  ces  derniers  prétendent  qu’elle  réuffît  mieux  :  on 
ne  fe  me  en  Hollande  Sc  en  Flandre  ,  que  dans  le  courant  ou  à  la  fin  de  Dé¬ 
cembre  ou  en  Janvier;  il  feroit  trop  tard  en  Février  :  mais  elle  réuffit  mieux  en 
Décembre. 

Cette  graine  craint  d’être  couverte  de  terre.  Quand  vous  fiemez  fur  la  neige, 
dès  qu’elle  vient  â  fondre,  elle  enfonce  allez  votre  graine;  on  efl  sur  de  réuffirj 
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8c  les  Flamands  prétendent  que  la  femence  des  mois  de  Décembre  Sc  de  Jan¬ 
vier,  porte  plutôt  fleur  que  celle  de  Septembre. 

La  graine  leve  à  la  fin  de  Mars  ou  aux  premiers  jours  d’ Avril.  Au  commence¬ 
ment  de  Mai ,  préparez  de  nouvelles  terrines  avec  de  la  même  terre  où  vous  avez 
femé  :  tirez  vos  petites  plantes  de  la  terre  avec  leurs  racines  :  prenez,  pour  cet 
effet,  deux  petits  bâtons  très-minces,  Sc  faits  en  petite  fpatule  par  le  bas  ;  faites 
un  petit  trou,  avec  un  autre  bâton  très -menu  dans  vos  nouvelles  terrines  ;  enfon¬ 
cez-y  chacune  de  vos  petites  plantes,  jufqifaux  feuilles,  à  un  pouce  de  diftance 
Tune  de  l’autre;  preffez  la  terre  de  chaque  trou  légèrement  avec  vos  petits  bâ¬ 
tons  ;  elles  profiteront  :  laiffez-les  toujours  bien  à  l’ombre  ,  &  au  mois  de  Sep¬ 
tembre,  mettez-les  en  caiffe  ou  en  planche  ;  plufieurs  fleuriront  au  mois  d’Avril, 
Sc  beaucoup  plus  au  mors  de  Septembre  fuivant.  Vous  éliterez  les.  plus  belles , 
que  vous  mettrez  en  pot  pour  en  juger  à  la  féconde  fleur. 

Les  pareffeux,  qui  ne  les  repiquent  pas  au  mois  de  Mai  dès  qu’elles  font  levées, 
les  voient  fondre ,  Sc  perdent  une  année.  Repiquez-les,  cela  les  conferve  Sc  leur 
donne  un  air  de  propreté.  La  moufle,  que  l’ombre  fait  venir  fur  les  terrines,  les 
fait  périr;  ainfi  l’on  aura  grand  foin  de  les  repiquer  en  cailles  ou  en  planches. 

O  rnithoct  a  lo n.  O11  en  cultive  de  plufieurs  efpeces,  qui  fe  multiplient  toutes 
de  leurs  bulbes  qu’on  plante  en  Septembre,  8c  qu’on  met  deux  doigts  avant  en 
terre.  L’ornithogalon  vient  originairement  du  levant  ;  c’efl:  pourquoi  on  doit 
l’expofer  au  grand  foleil ,  8c  le  planter  en  pots  dans  une  terre  compofée  d’un 
tiers  de  terreau  Sc  de  deux  tiers  de  terre  légère.  Comme  cette  plante  craint  la 
gelée,  il  faut ,  lorfque  l’hiver  approche,  la  mettre  dans  la  ferre. 

Orchis  ou  fatyrion  ,  fe  plaît  en  terre  humide  8c  à  l’expofition  du  nord.  On  en 
plante  en  pots  Sc  en  pleine  .terre ,  cinq  doigts  avant  en  terre,  Sc  à  quatre  de  dif¬ 
tance.  On  la  multiplie  en  Septembre  de  fes  bulbes,  qu’on  replante  aufli-tôt. 

P aisv-de-povrceau  ou  cyclamen.  Il  y  a  plufieurs  efpeces  de  cette  fleur  ;  la¬ 
voir,  de  printaniers,  d’été,  d’automne  Sc  d’hiver.  Ils  font  encore  de  différentes 
couleurs;  lavoir,  pourpres  blancs  Sc  gris-de-lin.  Il  en  croît  en  France  ,  en  Alle¬ 
magne  Sc  en  Turquie.  On  les  multiplie  de  femences  en  Septembre  Sc  en  Mars. 
On  les  feme  en  pots,  remplis  d’une  terre  fort  légère  ,  Sc  mêlée  de  terreau. 

On  les  expofe  au  foleil,  Sc  on  a  foin  de  les  arrofer.  On  ne  les  tranlplante  que 
trois  ans  après  qu’ils  ont  été  femés.  Ils  fe  plaifent  ordinairement  à  l’ombre.  Les 
belles  efpeces  craignent  l’hiver. 

Panicaut  ou  chardon  roulant ,  fe  feme  en  Septembre  dans  une  terre  légère, 
couverte  d’environ  un  doigt  de  terreau.  Quand  on  en  feme  la  graine  à  demeure, 
il  faut  le  faire  à  claire-voie ,  Sc  l’éclaircir  encore  aufli-tôt  que  le  plant  en  eff 
levé,  afin  qu’il  ne  croiffe  point  étoilé. 

Pâquerettes  ou  marguerittts ,  fe  multiplient  de  racines  éclatées.  On  en  borde 
les  plates-bandes:  on  en  faitaufli  desrnaflifs  de  parterre,  en  y  mêlant  delà  fiatice  ; 
ce  qui  fait  un  joli  émail. 

PaJJetous ,  efpeces  de  jacinthes  printanières  blanches  ou  bleues  à  gros  bou¬ 
quets ,  fe  multiplient  de  leurs  oignons. 

Pavots  ou  coquelicots ,  panachés  Sc  doubles,  fe  fèment  très  au  clair  8c  a  de¬ 
meure,  en  Septembre,  Octobre  Sc  Mars  :  ils  fe  repeuplent  enfuite  d’eux-mêmes 
tous  les  ans  ,  en  les  laiffànt  grener  fur  la  place. 

Penfées ,  fe  fèment  auiïi  très  au  clair. 

Perce-neiges  ,  fe  multiplient  de  leurs  bulbes, 

P  ieds-d’ alouettes ,  fe  fement  en  Mars, 
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Pyramidale  ,  qu’on  appelle  autrement  violette  en  pyramide  ou  arborée  y  efl  une 
efpece  de  campanule  qui  vient  de  Flandre,  eftimée  à  caufe  de  la  beauté  8c  de  la 
pyramide  de  fes  fleurs,  qui  Tentent  leltorax,  &  qui  durent  quelquefois  fix  mois.  On 
peut  n’y  laiffer  pouiTer  qu’une  tige ,  pour  qu’elle  foit  plus  belle  8c  mieux  garnie. 
Elles  ne  montent  que  tous  les  deux  ans;  &  quand  il  y  a  plufieursmontans,  on  les 
arrange  en  fleurs  de  lys  ,  en  colonne  torfe ,  ou  autrement  ;  ce  qui  fait  un  bel  effet 
pendant  la  fleur.  Cette  plante  veut  du  foleil  médiocrement ,  une  terre  forte  8c 
beaucoup  d’arrofement.  Elle  ne  grene  point  facilement  :  on  la  multiplie  de  Tes 
racines,  qui  font  abondantes,  laitees  8c  très-vivaces;  on  les  rompt  doucement  par 
morceaux,  qu’on  replante  promptement;  elle  reprend  auflî  de  boutures. 

Pivoines  ou  pe'ones ,  fe  fement  ou  plantent  en  Oftcbre. 

Primevere.  Cette  fleur  efl  de  differentes  couleurs.  Les  plus  belles  efpeces  font 
pourpres  8c  à  bouquets.  Elle  aime  la  bonne  terre  8c  le  frais  ;  on  la  multiplie  de 
femence  en  Septembre ,  8c  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Mars  ,  lorfque  la  fleur 
elt  palfee.  La  primevere  s’appelle  autrement  paralyfe  ,  parce  que  les  racines,  les 
feuilles  8c  les  fleurs  de  cette  plante,  font  très-apéritives,  vulnéraires,  8c  s’em¬ 
ploient  pour  la  paralyfie. 

Renoncule. 

Parmi  les  fleurs  qui  font  l’ornement  des  jardins ,  la  renoncule  eff:  une  des  plus 
eftimées.  On  la  plante  en  Septembre ,  dans  u-ne  terre  point  trop  graffe  8c  bien 
labourée  ,  mêlée  de  terreau  de  vieilles  couches  ,  ou  bien  d’une  efpece  de  terre 
légère  ,  ou  bois  pourri,  qui  fe  trouve  dfins  le  creux  des  faules  8c  autres  arbres 
vieux.  On  peut  auffi  en  compofer  une  de  terre  neuve,  de  terreau  8c  de  crotin  de 
mouton  ,  de  chacun  un  tiers  bien  mélangés  ,  &  gardés  pendant  un  an,  ayant  foin 
de  la  remuer  de  tems  à  autre. 

On  fuivra,  pour  planter  les  griffes  de  renoncules,  l’ordre  que  j’ai  preferit  en 
parlant  des  anémones.  Elles  veulent  être  plantées  deux  doigts  avant  en  terre, 
8c  à  quatre  de  diffance  l’une  de  l’autre  :  on  les  y  placera  l’œil  en  haut ,  8c  les  poin¬ 
tes  des  doigts  en  en-bas.  L’expofition  qui  leur  convient  le  mieux,  efl  celle  du 
levant.  On  doit  les  arrofer,  8c  les  garantir  des  rayons  du  foleil  par  quelques 
paillaffons,  aufli-tôt  qu’elles  font  plantées  ;  mais  au  bout  de  quelque  tems,  il  efl 
bon  de  les  découvrir.  Il  faut  les  nettoyer  des  mauvailes  herbes ,  faire  la  guerre 
aux  infeéles,  foit  chenilles ,  fourmis,  taupegrillons  ,  pucerons  ou  autres;  ôter  les 
feuilles  feches  ou  pourries  ;  donner  de  légers  labours  ,  8c  ne  point  leur  laiffer 
manquer  d’eau.  Quand  les  pluies  d’automne  font  abondantes  ,  il  efl  néceflaire 
de  les  en  préferver  ,  ainfi  que  du  froid,  de  la  brouiture  ,  8c  des  gelées  blanches  ; 
Scieur  donner  l’hiver  les  mêmes  foins  que  j’ai  dits  pour  l’anémone.  On  fépare 
des  autres  renoncules  les  griffes  attaquées  de  pourriture.  S’il  y  a  plufieurs  bou¬ 
tons  fur  une  même  tige  ,  on  les  ôte ,  pour  que  le  principal  bouton  profite  da¬ 
vantage^  8c  qu’il  donne  de  plus  fortes  8c  de  plus  belles  fleurs.  On  met  des  ba¬ 
guettes  pour  foutenir  les  tiges  qui  font  fort  élevées ,  ou  qui  ont  été  renverfées 
par  le  vent. 

Lorfque  les  planches  de  renoncules  font  en  pleine  fleur ,  fi  l’ardeur  du  foleil 
eft  extrême  ,  on  les  couvre  de  quelque  toile,  paillaflon  ou  autre  chofe  fembla- 
ble ,  foutenus  fur  des  pieux  ;  8c  on  met  celles  qui  font  en  pots  à  l’ombre ,  pour 
que  leurs  fleurs  en  durent  plus  long-tems ,  Sc  qu’elles  confervent  mieux  leur 
luftre. 

Aufli-tôt  que  la  fleur  fe  pafle ,  il  faut  couper  les  tiges  ,  8c  laiffer  les  griffés  en 
terre  pendant  quelque  tems ,  pour  qu’elles  reprennent  chair ,  ayant  foin  de  les  ar¬ 
rofer  ;  puis  on  les  déplante  lorfque  les  feuilles  commencent  à  jaunir;  c’elt  ordi¬ 
nairement 
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Bairement  en  Juin:  enfuite  on  détache  doucement,  Sc  fans  rien  endommager, 
les  nouvelles  griffes  qui  font  venues  à  côte'  des  anciennes  ;  on  les  nettoie  Sc  on 
les  épluche  en  leur  ôtant  tout  le  pourri ,  Sc  ne  craignant  point  de  couper  ju£ 
qu’au  vif  ;  après  quoi  on  les  met  fécher  dans  une  chambre  fur  des  tablettes 
expofees  au  grand  air ,  avant  que  de  les  renfermer  dans  des  boîtes  qu’on  place 
dans  des  endroits  exempts  d’humidité.  C’eft  par  la  voie  de  ces  nouvelles  griffes  , 
qui  eft  la  plus  prompte  &  la  plus  sûre,  que  les  renoncules  fe  multiplient.  On 
peut  aufii  les  multiplier  par  la  graine  que  donnent  les  renoncules  femi-doubles  ; 
mais  cette  voie  eft  bien  plus  longue.  Les  renoncules  doubles  n’en  donnent  point. 

Les  plus  belles  efpéces  de  renoncules  font  les  femi-doubles.  Elles  ont  des  va¬ 
riétés  de  couleurs  à  l’infini,  Sc  font  un  émail  parfait  dans  une  planche  :  elles  de¬ 
mandent  aufii  moins  de  foins  que  les  doubles ,  parce  qu’elles  font  moins  délicates. 

Quand  ons’appercoit  que  les  femi-doubles  fe  defféch-ent ,  ce  qui  eft  une  preuve 
que  la  graine  eft  mûre,  on  coupe  les  têtes  dans  lefquelles  eft  renfermée  la  fe- 
mence  ,  par  un  tems  ferein ,  après  que  l’humidité  de  la  nuit  a  été  diffipée  par 
le  foleil ,  y  laiffant  un  bout  de  tige ,  afin  de  pouvoir  les  mettre  par  paquets , 
Sc  les  pendre  à  l’ombre  au  grand  air ,  pour  les  y  faire  fécher  ,  après  quoi  oit 
coupe  ces  bouts  de  tiges  ,  Sc  011  met  les  têtes  dans  des  boîtes. 

Le  mois  de  Septembre  étant  venu,  on  détache  doucement  la  graine  des  pifti- 
les  ,  prenant  garde  de  l’endommager  ;  puis  on  la  feme  à  l’ombre  dans  une  bonne 
terre  bien  préparée ,  &  on  la  recouvre  d’un  peu  de  terre  :  elle  eft  un  mois  .J 
lever ,  plus  ou  moins.  Les  petites  caiffes  longues  &  baffes  ,  Sc  les  pots  larges 
d’entrée  Sc  bas  ,  font  fort  propres  pour  la  femer,  parce  qu’on  peut  aifément  les 
mettre  en  ferre  pendant  l’hiver ,  Sc  les  expofer  au  foleil,  lorfqu’elie  eft  levée. 
On  aura  auffi  attention  de  l’arrofer  Sc  foigner  fidèlement ,  afin  qu’elle  donne ,  au 
bout  de  fa  première  année ,  des  petites  griffes  qu’on  nomme  pois ,  qui  devien¬ 
dront  ,  à  leur  fécondé  année  ,  des  griffes  parfaites.  Au  furplus  ,  voyez  ce  qui  a  été 
dit  ci-devant  de  l’anémone  ;  il  y  a  plufieurs  inftruètions  qui  peuvent  convenir  à 
la  culture  de  la  renoncule. 

Ro/e  d  Inde.  Cette  plante  qui  eft  annuelle  ,  fe  multiplie  de  graine  qu’on  feme 
fur  couche  ou  en  pleine  terre;  puis,  quand  les  jeunes  plants  font  affez  forts  pour 
être  mis  en  place ,  on  les  y  plante;  Sc  avec  l’aide  de  quelques  arrofemens,  ils  y 
croiffent  très-bien.  La  rofe  d’Inde  fe  plaît  dans  toute  forte  de  terre  ,  pour  peu 
qu’elle  foit  bonne  Sc  bien  meuble  ;  il  faut  àvoir  foin  de  l’arrofer. 

S c  a b/ eus e  ou  fleur  des  veuves  ,  aime  le  frais  Sc  la  terre  graffe.  On  la  multi¬ 
plie  ou  de  plants  éclatés  ,  ou  de  femence  en  Septembre  Sc  en  Mars. 

Sci/le ,  plante  bulbeufe  qui  fleurit  trois  fois  l’année,  &  multiplie  par  les  oignons. 

Senjitive  ou  mimofa  ,  plante  curieufè  qui  fe  ferme  dès  qu.’on  y  touche.  Elle  eft 
fort  commune  en  Amérique  Sc  dans  les  Ifles ,  oîi  elle  eft  vivace  Sc  vient  en  arbriE 
feau  :  mais  ici  il  ne  fait  point  affez  de  chaleur  pour  l’y  perpétuer.  On  nous  en 
envoie  la  graine  ,  qui  demande  ,  ainff  que  la  plante  ,  beaucoup  de  foin  Sc  de 
chaleur;  elle  eft  très-belle  pendant  l’été,  Sc  périt  aux  approches  du  froid.  Il 
y  en  a  de  plufieurs  ëfpéces. 

Soleil  3  tournefol  ou  héliotrope  ,  fe  multiplie  de  femence  ou  de  racines  qu  on 
tire  des  touffes  qu’il  produit  en  pied.  Il  y  a  de  deux  efpéces  de  foleils  ;  la  première 
naît  extrêmement  haute  ,  Sc  ne  jette  qu’une  tige;  l’autre  eft  plus  baffe  ,  &  en 
pouffe  davantage ,  accompagnées  de  plufieurs  rameaux.  La  première  eft  prefque 
négligée  a  préfênt;  fi  on  en  voit  dans  quelques  jardins  ,  ce  n’eft  que  dans  des 
endroits  perdus,  pour  y  donner  quelqif  agrément.  Quant  à  la  fécondé  efpece  , 
elle  n’eft  propre  que  pour  mettre  dans  de  grandes  allées  d’un  jardin  fpacieux  , 
plantées  d’arbre  dans  toute  leur  longueur ,  entre  lefquels  on  met  ces  foleils 
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qui  y  font  un  effet  affez  joli.  Cette  plante  fe  plaît  dans  toutes  fortes  de  terres, 

Soucy  double ,  fe  feme  en  Mars  fur  couche. 

Statice ,  vient  comme  la  marguerite.  La  petite  ftatice  imite  le  gazon ,  8c  fait 
un  bel  émail  pour  les  petits  jardins  de  ville. 

Stramonium  ou  pomme  epineufe.  La  plus  belle  efpéce  eft  celle  d’Egypte  à  fleur 
double.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ;  l’une  blanche  &  l’autre  violette  :  on  les  feme 
lur  couche  8c  fous  cloche  en  Mars  ,  8c  on  les  replante  en  pots  fur  la  fin  d’ Avril. 
On  les  mettra  à  la  plus  belle  expofition  du  jardin,  au  midi ,  s’il  fe  peut,  ayant 
grand  foin  de  les  arrofer  fouvent  8c  abondamment.  Cette  plante  eft  annuelle,  8c 
»e  fe  multiplie  que  de  femence. 

' y  .. 

-L  hlaspis  ,  fleur  de  parterre  de  la  grande  efpéce ,  qui  fe  feme  en  Mars  fur 
couche  ou  en  pleine  terre  :  on  la  tranfplante  au  mois  d’ Avril  ;  elle  efl:  affez 
délicate  dans  fa  jeuneffe  ,  8c  elle  veut  être  bien  arrofée  :  il  y  en  a  de  plufieurs 
fortes ,  tant  vivaces  qu’annuelles. 

Tricolor  ,  plante  de  parterre  de  la  moyenne  efpéce  ,  fe  feme  fur  couche  au 
printems  ,  pour  être  tranfplantée.  C’eft  une  efpéce  d’amaranthe. 

Tubèreufe  ,  eft  une  efpéce  de  jacinthe  des  Indes.  Nous  n’avons  point  de  fleurs 
qui  fe  plaifent  plus  au  grand  chaud.  Elle  fe  multiplie  de  cayeux  dans  les  pays 
chauds  ;  mais  hors  delà,  c’eft  un  abus  d’y  penfer.  Les  Provençaux  ont  foin  de 
nous  apporter  tous  les  ans  des  oignons  prêts  à  planter.  On  les  choifira  gros  8c 
fermes.  On  les  plante  en  pots  dans  une  terre  à  potager,  avec  un  tiers  de  terreau 
de  fumier  de  cheval  bien  pourri ,  fur  la  fin  de  Février  :  on  enterre  ces  pots  dans 
des  couches  qui  ont  paffé  leur  grande  chaleur;  on  les  couvre  de  cloches  ou  de 
paille  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  levées.  On  aura  foin  de  les  arrofer  lorfqu’elles  en 
auront  befoin. 

Tulipes. 

Je  diviferai  ce  qui  regarde  les  tulipes  en  plufieurs  articles ,  tous  néceffaires 
à  la  culture  de  cette  belle  fleur. 

Connoijfance  des  belles  Tulipes. 

La  tulipe  a  été  nommée  par  les  Curieux  la  reine  des  fleurs  :  aufli  mérite-t-elle 
ce  titre  fouverain  par  fes  beautés  ,  fon  panache ,  fes  variétés  8c  le  brillant  dont 
elle  eft  ornée.  Elle  eft  la  feule  des  fleurs  de  l’Europe  qui  naiffe  couleur,  qui 
panache  8c  renaiffe  panachée;  ce  qui  fait  le  merveilleux  de  cette  plante. 

Elle  eft  originaire  de  Turquie,  &  les  Turcs  en  font  curieux.  Meflieurs  Cam- 
bier,  de  Lille,  apportèrent  les  premières  tulipes  à  Paris  vers  1645.  La  beauté 
d’une  fleur  fi  merveilleufe  donna  du  prix  à  celles  même  qui  n’avoient  aucun  mérite. 

Le  goût  8c  le  difcernement  des  beautés  de  cette  fleur  ne  fe  font  formés  qu’à 
mefure  que  la  nature  nous  en  a  développé  les  perfeftions  par  les  femences.  Dans 
les  commencemens  on  admiroit  celles  dont  on  garnit  les  plats;  on  ne  prenoit 
point  garde  à  la  forme;  les  pointues,  les  étroites,  les  globeufes,  tout  paffoit 
les  panachées  un  peu  nettes  avoient  un  prix  exceflif.  On  lit  dans  l’Hiftoire  de 
Hollande,  qu’à  la  mort  d’un  Curieux,  il  y  en  eut  de  vendues  quatre  mille  8c 
quatre  mille  cinq  cens  florins  un  feul  oignon ,  8c  que  la  planche  de  ce  Curieux 
fut  vendue  quatre-vingt-dix  mille  florins. 

La  culture  ayant  découvert  la  richeffe  de  cette  fleur ,  les  Curieux  l’ont  étudiée , 
8c  fe  font  formé  des  principes  qui  ont  fait  jetter  toutes  les  anciennes  plantes  que 
Ton  avoit  tant  admirées. 

Ces  principes  ont  leur  jufteflé  :  ils  demandent  une  belle  forme ,  les  feuilles  de 
la  fleur  rondes  ,  étoffées ,  larges  dans  toute  leur  étendue;  qu’elles  ne  renverfent 
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point  ;  que  la  fleur  ne  globe  point  ;  que  le  panache  Toit  net;  qu’il  foit  accompagne' 
d’un  beau  noir  ;  que  le  va fe  foit  proportionné  à  la  iargeur  de  la  fleur,  Se  qu’elle 
foit  luflrée  8c  brillante. 

La  rondeur  de  la  fleur  lui  donne  beaucoup  de  grâce.;  les  pointues  font  de'tefta- 
blés  :  les  feuilles  doivent  être  étoffées  ,  c’eft-à-dire  épaiffes ,  celles  qui  font  min¬ 
ces,  plient  8c  fe  renverfent  ;  il  y  a  plus  de  couleurs  dans  les  étoffées  que  dans  les 
minces.  L’étoffe  contribue  à  faire  durer  la  plante  en  fleur ,  8c  même  à  la  netteté 
des  couleurs  8c  au  luffre. 

Les  feuilles  de  la  fleur  doivent  être  larges  dans  toute  leur  étendue.  La  lar¬ 
geur,  par  le  haut  du  vafe,  fait  la  rondeur;  par  le  bas,  elle  fait  le  gros  vafe  :  ce 
bas  fe  nomme  la  culotte  ;  lorfqu’elle  eft  étroite ,  on  les  nomme  ferrées  de  la  cu¬ 
lotte.  La  largeur  forme  le  beau  vafe  ,  quand  il  a  une  jufte  longueur. 

La  fleur  ne  doit  point  glober.  On  dit  qu’une  tulipe  globe ,  quand  le  milieu  du 
vafe  eft  confidérablement  plus  large  que  le  bas,  8c  que  la  circonférence  du  haut 
eft  plus  petite  que  celle  du  milieu. 

Il  eft  eflentiel  que  le  panache  foit  net  ;  le  panache  eft  le  jaune  ou  le  blanc ,  qui 
fe  remarque  dans  les  tulipes.  Ce  que  nous  dirons  du  jaune  ,  doit  s’entendre  éga¬ 
lement  du  blanc  :  il  faut  que  ce  jaune  Se  ce  blanc  foient  abfolument  nets,  Se  qu’il 
ne  refte  dans  le  jaune  aucune  trace  de  couleur,  aucune  raie  ni  points,  de  maniéré 
que  le  jaune  paroiffe  vrai  jaune  où  il  perce  la  couleur.  Plus  le  jaune  eft  doré  , 
plus  la  plante  eft  belle  ,  le  panache  blanc  de  lait  eft  aufli  le  plus  beau. 

Il  faut  aufli  que  ce  jaune  foit  accompagné  d’un  beau  noir;  ce  noir,  dans  les 
belles  tulipes ,  perce  à  côté  du  jaune  ;  il  reieve  le  jaune  8c  la  couleur  naturelle  de 
la  tulipe.  Plus  il  eft  par  grands  traits ,  plus  la  plante  a  de  mérite ,  on  mépriie 
abfolument  celles  qui  n’en  ont  point. 

Ce  n’eft  que  fur  la  fin  du  dix-feptiéme  fiecle,  aux  environs  de  1685  5  a 
trouvé,  par  les  femences  ,  des  plantes  avec  du  noir  ;  on  les  a  beaucoup  femées , 
&  ce  font  les  meres  des  belles  de  ce  fiecle. 

Le  vafe  doit  être  proportionné  à  la  largeur  de  la  fleur  :  les  trop  longs  choquent 
la  vue  ,  les  trop  courts  font  comme  camus  :  la  largeur  du  vafe  décide  à  la  vûe  de 
la  longueur  qu’il  doit  avoir,  les  plus  grands  vafes  bien  proportionnés  font  les 
plus  beaux  ;  les  petits  font  à  jetter. 

Il  faut  que  la  tige  foit  haute  ;  ce  font  celles  du  premier  ordre  .'  qu’elle  foit 
ferme  ;  les  tiges  foibles  plient  par  les  vents ,  renverfent  leurs  fleurs  ou  ferpentent , 
ce  qui  eft  de'fagréable. 

Toutes  ces  perfeélions  ne  font  point  eftimables ,  fi  elles  ne  font  foutenues  d’un 
grand  brillant ,  fur-tout  au-dedans  de  la  fleur  :  quand  elle  eft  brillante  au-dedans 
&  au-dehors ,  elle  eft  eftimée  magnifique.  Ce  brillant  eft  comme  le  teint  des 
Dames  :  en  vain  feroient-elles  faites  à  peindre,  8c  auroient- elles  tous  les  traits 
parfaits;  fans  un  beau  teint,  elles  ne  palTent  jamais  pour  belles. 

Le  vafe  doit  avoir  fix  feuilles  ,  excepté  les  doubles  qui  en  ont  douze  ou  quinze 
8c  davantage  ;  mais  les  Curieux  ne  les  eftiment  point  :  les  recherchées  ,  font  cel¬ 
les  qui  ont  fix  feuilles ,  trois  dedans  8c  trois  dehors.  Le  plus  ou  le  moins  vient 
d’un  accident  8c  non  d’un  défaut ,  comme  l’ont  penfé  nos  Anciens.  Lorfqu  elles 
en  ont  fept  ou  huit,  c’eft  la  force  de  la  fève  qui  les  multiplie  :  quand  elles  en 
ont  moins ,  c’eft  un  hafard  du  mauvais  tems ,  8c  fouvent  l’effet  d’un  coup  de  ge¬ 
lée  ;  elles  reprendront  dans  la  faite  leurs  fix  feuilles.  Celles  de  dehors  doivent 
être  égales  à  celles  du  dedans  :  fi  celles  de  dehors  font  plus  hautes  que^ celles  de 
dedans  ,  c’eft  un  défaut  ;  Se  quand  elles  paroiflent  pointues ,  elles  font  méprifabies. 

La  fleur  doit  s’ouvrir  parfaitement ,  8c  conferver  fes  couleurs  tant  qu’elle  eft 
en  fleur ,  fans  qu’elles  s’imbibent  ;  celles  qui  ne  s’ouvrent  pas  bien  ,  font  a  rebu¬ 
ter  :  elle  doit  finir  Sc  fe  fécher  en  renverfant  fes  feuilles  au-dehors  ,  Se  non  en  les 
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refferrant  contre  le  chaton.  Celles  qui  refferrent,  ne  s’ouvrent  jamais  bien  ,  Sc 
s’imbibent  ordinairement. 

Les  paillettes  ou  étamines  ,  doivent  être  brunes ,  c’eft  une  beauté  ;  les  jaunes 
font  défagréables.  A  l’égard  des  pivots ,  ils  n’ont  rien  qui  contribue  à  la  beauté 
de  la  plante  ,  Sc  ne  fervent  qu’à  diftinguer  les  efpéces  quand  elles  font  dans  les 
mêjnes  couleurs. 

Le  fond  de  la  tulipe  fait  un  grand  ornement  ;  ce  fond  que  nos  Anciens  nom- 
rnoient  la  plaque,  eft  un  rond  verd  ou  brun ,  ou  noir  ou  mufc ,  qui  fe  trouve 
.  dans  le  bas  de  la  fleur  ,  d’où  fortent  les  feuilles.  Ces  fonds  font  fouvent  coupés 
de  jaune  St  de  blanc  :  ceux  qui  font  purs  &.  verds  de  pré  ,  veloutés ,  St  que  le 
panaChe  ne  coupe  point ,  font  un  beau  point  de  vue  ,  qui  eft  une  perfeèlion  , 
8c  fait  préfumer  que  la  plante  fe  foutiendra  long-tems  dans  fes  beautés. 

L’on  ne  peut  donner  une  plus  jufte  idée  de  la  beauté  du  panache  ,  que  la  net¬ 
teté  St  la  diftinclion  parfaite  des  couleurs  entr’elles,  tranchées  nettement  8c  fé- 
parées  les  unes  des  autres;  ce  qui  eft  précifément  le  rebours  d’un  beau  tableau  , 
dont  les  couleurs  doivent  s’allier  8c  fe  marier  enfemble.  Plus  les  couleurs  fe  heur¬ 
tent  dans  la  tulipe ,  Sc  font  dii^inguées  l’une  de  l’autre,  plus  la  tulipe  eft  parfaite. 

Si,  après  avoir  examiné  ces  principes  ,  l’on  demande  le  portrait  d’une  belle 
tulipe  ;  pour  connoître  à  la  distribution  que  la  nature  opéré  des  couleurs  ,  celles 
qui  doivent  remporter  le  titre  de  très-belles,  il  ne  fera  pas  difficile  de  fatisfaire 
ceux  qui  le  defireront. 

Il  y  a  trois  fortes  de  panaches  ;  le  premier  en  ordre ,  eft  celui  qui  eft  par  grands 
traits  de  jaune  bien  tranchés ,  dont  l’origine  prend  depuis  le  fond  de  la  fleur  , 
laiffant  le  fond  pur  St  entier ,  monte  jufqu’au  milieu  du  vafe.  Il  faut  que  ce 
jaune  foit  bien  doré  ,  qu’il  perce  la  couleur  de  la  tulipe  aux  deux  côtés  de  cha¬ 
que  feuille ,  &  qu’il  refte  de  la  couleur  entre  ces  deux  jaunes  aux  fix  feuilles 
d’environ  la  moitié  de  la  largeur  de  la  feuille ,  8c  que  cette  couleur  confervée 
au-deffus  du  fond  entre  ces  deux  jaunes,  foit  coupée  d’un  beau  noir.  Il  faut  auffi 
que  tout  le  long  de  ce  jaune  à  chaque  côté  de  la  feuille  ,  il  y  ait  de  grands  traits 
de  noir  qui  accompagnent  ce  jaune  ,  en  forte  que  le  jaune  foit  entre  la  couleur  du 
milieu  de  chaque  feuille  St  le  noir.  Quand  ce  noir  coupe  le  jaune  de  place  en 
place  par  des  traits  qui  le  rétréciffient,  fans  le  couper  entièrement,  St  que  le  jaune 
coupe  auffi  par  quelques  traits  noirs  ,  c’eft  un  panache  bien  travaillé,  8c  qui  fait 
un  bel  effet.  Au-deffus  de  ce  premier  jaune,  qui  monte  depuis  le  fond  ,  jufqu’à 
la  moitié  du  vafe ,  il  faut  que  la  couleur  reprenne  tout  le  vafe  ,  que  le  milieu 
du  vafe  foit  fans  jaune ,  8c  que  le  jaune  ne  reperce  que  le  haut  du  vafe  par  de 
grands  traits  aux  deux  côtés  de  chaque  feuille,  confervant  dans  le  haut  du  vafe, 
comme  dans  le  bas  ,  de  la  couleur  entre  les  deux  jaunes  de  chaque  feuille ,  8c  que 
ces  traits  de  jaune  du  haut  du  vafe  ,  foient  auffi  accompagnés  de  traits  de  noir , 
qui  coupent  la  couleur  par-tout  où  ils  percent.  Si  les  traits  de  jaune  8c  de  noir 
au  haut  du  vafe  ,  font  d’un  quart  de  largeur  de  la  feuille ,  en  forte  qu’il  n’y  refte 
que  moitié  de  la  couleur ,  8c  que  les  traits  de  noir  foient  proportionnés  à  ce 
jaune ,  la  plante  eft  magnifique.  On  nomme  ces  grands  traits ,  pièces  empor¬ 
tées  ;  ils  forment  comme  un  bordé  d’or  tout  autour  du  vafe ,  qui  perce  le 
dedans  8c  le  dehors  de  la  fleur.  Ces  féconds  traits  de  jaune,  par  le  haut,  s’ap¬ 
pellent  des  yeux  :  quand  ce  panache  eft  revêtu  d’un  grand  brillant ,  8c  que  la 
couleur  du  dedans  eft  plus  vive  que  celle  de  dehors ,  ou  même  plus  foncée , 
l’on  dit  que  la  tulipe  a  fes  beaux  habits. 

Il  eft  impofiible  que  cette  régularité  puiffe  arriver  à  toutes  les  feuilles  :  lorff 
que  la  moitié  fait  cet  effet  ,  Sc  que  les  aMtres  ont  du  panache  ,  la  plante  eft 
toujours  très-belle  ,  Sc  l’on  doit  elpérer  de  la  voir  dans  toute  fa  magnificence. 

Les  panaches  en  blanc  doivent  avoir  les  mêmes  perfections.  Il  faut  que  la 
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couleur  domine  le  panache  ,  quand  il  eft  jaune.  Lorfque  le  panache  eft  en  blanc 
il  faut  que  le  panache  domine  la  couleur  ;  les  dernieres  ont  ordinairement  trop 
de  couleur. 

Le  fécond  panache  eft  celui  qui  coupe  le  fond  par  de  grands  traits,  de  ma¬ 
niéré  qu’il  paroît  peu  de  fond  ,  ou  même  point  du  tout  :  il  eft  confondu  dans  le 
panache.  Quand  le  travail  8c  la  difpofition  du  panache  forment  les  traits  du  pre¬ 
mier  ordre  ,  que  la  couleur  domine  le  jaune,  8c  qu’elle  a  les  qualités  requifes  de 
la  forme  de  l’étoffe  du  noir  8c  du  brillant,  ce  fécond  panache  eft  magnifique, 
mais  inférieur  au  premier. 

Le  troifiéme  ,  eft  celui  qui  eft  par  broderie  :  on  l’appelle  broderie ,  parce  que 
les  traits  ,  tant  de  couleur ,  que  du  noir  &'du  jaune  ,  femblent  partagés  par  com- 
pârtimens,  8c  par  égale  portion  entr’eux  dans  toutes  les  feuilles.  Lorfque  le  noir 
eft  bien  marqué ,  que  l’or  eft  net ,  8c  qu’elle  a  toutes  les  autres  qualités  de  la 
forme  de  l’étoffe  8c  du  brillant ,  ce  panache  a  fes  beautés. 

Plus  les  traits  en  font  grands ,  plus  cette  broderie  a  d’agrémens.  Les  Anciens 
ont  fait  une  diftinéfion  de  grande  8c  de  petite  broderie  :  il  ne  faut  pas  conclure 
comme  eux ,  que  celle  oit  l’on  voit  ce  panache  en  broderie ,  fe  reproduira  tou¬ 
jours  de  même  ;  la  nature  fe  joue  :  une  fleur  eft  cette  année  en  broderie  ,  qui  l’an¬ 
née  prochaine  panachera  par  grands  traits  ;  de  même  le  panache  fera  cette  année 
par  grands  traits,  qui  fe  reverra  en  broderie.  Le  jeu  de  la  nature  eft  admirable 
dans  cette  plante  ,  8c  lui  donne  du  mérite.  Il  eft  impoffible  qu’une  plante  fi 
délicate  8c  fi  belle ,  puiffe  toujours  fe  maintenir  précifément  dans  les  mêmes 
traits  :  les  plus  belles  varient  d’une  année  à  l’autre.  Nos  Anciens  ont  inventé  le 
nom  de  parangon  &  de  parangonnée ,  pour  nous  donner  l’idée  de  tulipes  eonf- 
tantes  :  ils  pouvoient  en  avoir ,  ne  connoiffant  que  deux  couleurs  dans  les  tuli¬ 
pes  ,  qui  ne  donnoient  pas  un  grand  jeu  à  la  nature.  Le  noir  qu’on  a  trouvé  ? 
8c  qui  releve  fi  fort  cette  plante ,  occafionne  auffi  ces  variétés. 

Il  y  a  des  panaches  ,  qui  tirent  leur  origine  du  bas  de  la  fleur ,  8c  montent  juf- 
qu’au  haut  du  va  fe  par  des  traits  en  forme  de  lignes  :  quand  ils  font  accompagnés 
d’un  beau  noir,  8c  des  autres  qualités,  ces  panaches  font  encore  de  très-belles 
tulipes. 

Cette  fleur  s’eft  partagée  dans  l’Europe  en  deux  efpéces  très-différentes, 
quoique  fans  doute  nées  de  la  même  efpéce.  Les  Hollandois  8c  les  Flamands  ont 
des  tulipes  plus  hautes ,  &  d’un  plus  grand  vafe  que  le  refte  de  l’Europe ,  d’une 
couleur  8c  d’un  panache  différent.  Leurs  tulipes  font  violettes ,  cerifes ,  pour* 
près  8c  rouges,  de  différentes  nuances;  elles  ne  panachent  qu’en  blanc  :  plus  ce 
panache  eft  blanc  de  lait,  plus  il  eft  eftimé.  Celles  de  France,  d’Allemagne, 
d’Italie,  &  de  tous  les  autres  pays  de  l’Europe,  font  de  couleur  canelle  ,  grife, 
jmufc  ,  gris-de-iin ,  8c  de  plufieurs  nuances.  Dans  ces  couleurs ,  il  y  en  a  quel¬ 
ques-unes  de  rouges ,  elles  panachent  en  jaune.  On  en  trouve  dans  les  rouges 
8c  les  gris-de-lin  quelques-unes  qui  panachent  en  blanc  :  ces  dernieres  ne  font 
pas  de  durée  ,  8c  rarement  atteignent-elles  les  beautés  de  celles  qui  panachent 
en  jaune.  De  même  les  Flamands  trouvent  des  plantes  qui  panachent  en  jaune, 
mais  dont  le  jaune  eft  rarement  doré  ;  il  tire  au  citron  :  ils  nomment  ces 
dernieres  des  bzarres.  Il  y  en  a  de  très-belles. 

Les  baguettes  qu’on  tire  de  Flandre  &  d’Hollande,  périffent  en  France  en 
deux  ou  trois  ans.  Si  elles  réfiftent  trois  ans  ,  elles  diminuent  de  la  hauteur  8c 
la  grandeur  de  leur  vafè  ,  brouillent  leurs  panaches  ;  8c  les  oignons  ,  qui  font 
naturellement  très-gros ,  deviennent  petits  &:  périffent  à  la  fin.  Les  plantes  de 
France  font  le  même  effet  en  Flandre  Sc  en  Hollande  :  chaque  efpéce  veut  fon 
climat.  Les  Curieux  de  France  tirent  des  baguettes  fit  des  bizarres  de  filandre  8c 
d’Hollande;  ces  baguettes  donnent  de  la  grâce  au  coup  d’œil  de  leurs  planches  1 
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dans  une  planche  de  cinq  cens  tulipes  ,  ils  en  mettent  une  vingtaine  ;  un  plus 
grand  nombre  rendroit  le  coup  d’œil  trop  clair. 

Il  faut  faire  ici  une  obfervation  fur  ces  différens  panaches.  Toutes  les  Nations 
ne  font  pas  du  même  goût.  Les  Flamands  Sc  les  Hollandois  veulent  que  leurs 
tulipes  foient  toutes  en  blanc;  que  ce  blanc  contienne  prefque  tout  le  vafè  de  la 
fleur,  Sc  qu’il  n’y  ait  que  le  haut  de  la  feuille  ou  il  relie  de  la  couleur,  comme 
des  traits  accompagnés  d’un  beau  noir  :  ils  font  charmés  de  ce  panache  ;  les  autres 
Nations  ne  l’eftiment  point  :  la  perfection  de  leurs  panaches  ,  eft  le  blanc  de  lait. 

Les  Anciens  ont  cru  que  le  panache  venoit  de  maladie.  Ce  fentiment  n’étoit 
fondé  que  fur  ce  que  la  hauteur  de  la  tige  des  couleurs  pures  diminuoit  en  pana¬ 
chant;  d’oii ils  ont  conclu  que  l’oignon,  en  panachant,  contraftoit  une  maladie. 

Il  efl  plus  cenfé  de  croire  que  ce  panache  provient  d’une  fève  modérée ,  Sc 
que  les  couleurs  ,  qui  font  pures ,  brouillent  leurs  couleurs  par  une  force  de  fève  ; 
en  forte  qu’elles  font  toutes  confondues  en  une  feule  couleur ,  Sc  qu’à  force 
d’être  plantés  &-de  pouffer  des  fleurs  ,  cette  fève  diminue  de  vigueur,  Sc  le 
modérant,  opère  la  féparation  des  couleurs,  Sc  forme  le’panache;  de  même 
qu’un  arbre  ,  dans  la  force  de  laTéve ,  ne  pouffe  que  des  branches  à  bois  ,  Sc  ne 
porte  de  fruit  que  par  fucceflion  de  tems,  quand  la  fève  fe  modéré  Sc  les  met  à  fruit, 

La  vigueur  que  l’on  voit  aux  oignons  des  panachés  ,  Sc  le  tems  que  l’on 
plante  les  mêmes  oignons  ,  ne  permettent  pas  de  penfer  que  les  panachées  aient 
aucune  maladie.  Tout  oignon,  qui  en  efl:  affeêté,  périt  la  première  ou  la  féconde 
année  ,  Sc  même  fouvent  avant  de  le  replanter. 

Feu  M.  Lecrefp ,  mort  à  Rouen  en  172B  ,  efl:  celui  qui  a  le  plus  élevé  de  ces 
belles  tulipes;  Sc  dans  les  éleves  qu’il  a  eues  de  fe  s  femences ,  il  a  trouvé  une 
plante  ,  qu’il  nomma  la  Chinoife.  Il  a  beaucoup  femé  la  graine  de  cette  plante  ; 
il  a  continué  à  fèmer  fa  produêHon  en  couleurs  foncées  Sc  changeantes  ;  il  l’a 
même  femée ,  avant  qu’elle  panachât  :  il  a  été  récompenfé  de  fon  attachement 
à  cette  plante  ;  8c  ce  n’eft  que  depuis  qu’on  a  femé  les  graines  des  éleves  de  M. 
Le  crefp ,  que  les  Curieux  ont  trouvé  de  ces  belles  &  parfaites  tulipes. 

L’on  ne  s’amufera  point  à  augmenter  ce  Chapitre  des  noms  des  tulipes  en 
réputation  ;  parce  que  les  noms  font  de  fantaifie ,  Sc  qu’ils  paroiffent  inutiles  au 
Public ,  qui  ne  pourroit  connoître  les  tulipes  ,  quoiqu’il  en  fût  les  noms  :  les 
Curieux  étant  myflérieux  fur  ces  noms ,  ne  veulent  pas  les  rendre  publics  ,  ni 
même  que  les  autres  Curieux  les  fâchent.  D’ailleurs  ,  la  plupart  ne  leur  donnent 
point  de  noms ,  Sc  ne  les  reconnoiffent  que  par  des  numéros  des  années  où  ils  les 
ont  élevées. 

Terre  propre  aux  Tulipes . 

Les  tulipes  viennent  par-tout  ;  cependant  les  terres  fablonneufes  Sc  légères  les 
confervent  mieux  que  les  terres  fortes.  On  peut  néanmoins  amender  les  terres 
fortes  avec  du  terreau  de  fumier  de  cheval ,  bien  confommé  de  deux  ans  ,  bien 
labourer  le  tout ,  Sc  le  paffer  à  la  claie. 

Il  faut  faire  préparer  vos  planches  en  Juillet  aufli-tôt  que  vous  avez  déplanté 
vos  tulipes;  y  mettre  des  amendemens  que  vous  jugerez  neceffaires,  Sc  les  faire 
labourer  cinq  à  fix  fois  avant  de  replanter  vos  oignons  ;  de  forte  que  le  terreau 
foit  bien  mêlé ,  de  peur  de  pourrir  vos  oignons. 

Si  l’on  pouvoit ,  un  an  devant  que  de  s’en  fervir ,  préparer  des  terres  qu’on 
rapporteroit  dans  les  planches  ,  en  ôtant  les  anciennes,  on  feroit  fort  bien. 

Souvenez-vous  que  la  tulipe  aime  la  terre  légère ,  Sc  fumée  de  fumier  bien 
confommé  de  long-tems. 

Il  y  a  une  obfervation  générale  à  faire  à  l’égard  des  terres  pour  toutes  fortes 
de  plantes  ;  c’eft  que  les  terres ,  qui  n’ont  point  fervi  auparavant  aux  plantes  ois 
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vous  les  deftinez  ,  y  font  plus  utiles  que  celles  qui  y  ont  fervi.  La  faifoil  eft  qu’il 
y  a  un  fel  propre  dans  toute  terre  pour  toute  plante  ;  Sc  que  fi  vous  vous  fervez 
d’une  terre  ou  il  y  a  eu  des  choux ,  les  choux  n’ayant  ufé  que  le  fel  qui  leur  con¬ 
vient,  les  tulipes  y  feront  mieux  que  s’il  y  avoit  toujours  eu  des  tulipes  qui  euffent 
confommé  le  fel  qui  leur  eft  propre  ;  Sc  fi  l’on  ne  rengraifioit  pas  les  terres  par 
les  terreaux  qui  leur  fourniffent  de  nouveaux  fels  ,  les  tulipes  périroient  à  la  fin. 
Remarquez  bien  la  maniéré  dont  vous  accommoderez  vos  terres  ,  afin  d’obfer- 
ver  fi  vous  n’avez  rien  à  ajouter  ou  diminuer  dans  vos  réparations.  Si  vous  y 
réuiïiiTez  dans  une  maniéré  ,  vous  pourrez  vous  y  tenir.  Evitez  l’avis  de  certains 
Curieux,  qui,  en  voulant  forcer  nature,  par  des  préparations  de  terres  chimé¬ 
riques  ,  ont  perdu  toutes  leurs  plantes.  N’employez  ni  poudrettes ,  ni  terres 
d’égout ,  ni  vafes  de  rivière  Sc  d’étang. 

Tems  &  maniéré  de  planter  les  Tulipes . 

On  plante  les  tulipes  depuis  la  mi-Oélobre  jufqu’à  la  fin  de  Novembre, 

Examinez  bien  vos  oignons  avant  de  planter  ;  ôtez  ceux  qui  font  malades  ; 
fi  vous  voyez  du  moifi  qui  ait  amolli  la  première  tunique ,  ou  fi  vous  voyez  des 
taches  livides  ;  fi  elles  font  légères  ,  il  faut  les  couper  légèrement  ;  fi  elles 
gagnent  le  quart,  ou  plus  de  la  première  enveloppe,  il  faut  l’ôter  tout-à-fait , 
8c  prendre  garde  de  bleffer  le  cul  de  l’oignon  d’oii  fortent  les  racines.  Plantez 
ces  oignons  à  part  ;  il  en  périra  ,  mais  s’il  s’en  fauvera  plufieurs. 

Vos  planches  étant  labourées  Sc  dreffiées  au  rateau  ,  tirez  delfus,  au  cordeau  , 
des  traits  en  long  de  fix  pouces  en  fix  pouces  ,  &  refendez  ces  traits  par  d’autres 
en  travers  ,  auffi  de  fix  en  fix  pouces  ,  afin  que  de  tout  fens  vos  oignons  étant 
placés  aux  endroits  ou  les  traits  auront  croifé,  ils  foient  dans  une  diftance  égale. 

Vos  planches  doivent  avoir  trois  pieds  quatre  pouces  de  largeur  au  moins, 
fur  telle  longueur  qu’il  vous  plaira  :  vous  mettez  fix  oignons  de  front  fur  cette 
largeur ,  Sc  vous  aurez  ainfi  le  moyen  de  décrire  plus  facilement  dans  l’ordre 
vos  panachées  ou  vos  couleurs  ,  ce  qui  eft  très-utile.  Vifitez  tous  vos  oignons 
avant  de  planter,  &  prenez  garde  fi  la  peau  eft  ouverte  au  cul  de  l’oignon  ;  fi 
elle  ne  l’étoit  pas,  les  racines  pourroient  remonter,  Sc  votre  oignon  périr  ou 
ne  faire  qu’une  fleurette. 

Vos  oignons  de  panachées  fur-tout  fe  doivent  mettre  fur  toutes  vos  planches 
avant  que  d’en  enfoncer  un  en  terre,  de  crainte  que  vous  ne  voulufiiez  changer 
votre  plant ,  à  quoi  il  n’y  auroit  plus  de  remede  :  mais  quand  on  voit  tous  les 
oignons  fur  terre,  on  change  Sc  on  accommode  mieux  le  tout  à  fa  volonté. 

On  ne  doit  guère  enfoncer  les  tulipes  plus  de  trois  bons  doigts  en  terre.  Il 
y  a  des  parelfeux  qui  enfoncent  leur  oignon  fans  plantoir ,  en  le  pouffant  Sc  lui 
faifant  faire  fon  trou  par  lui-même  ;  cette  maniéré  ne  vaut  rien.  Un  oignon  peut 
rencontrer  une  pierre  ou  du  verre  ,  Sc  fe  bleffer.  Il  faut  lui  faire  fon  trou  avant 
que  de  le  mettre  en  terre  avec  un  plantoir,  ou  du  moins  avec  les  trois  premiers 
doigts,  &  bien  placer  toujours  fa  tulipe ,  en  l’enfonçant  fur  l’endroit  où  les  traits 
marqués  fe  croifent. 

Vos  belles  tulipes  panachées  doivent  être  toutes  décrites.  Pour  les  mettre  en 
terre  par  ordre  ,  fi  vos  planches  ont  fix  rangs  de  front ,  il  faut  avoir  de  grands 
tiroirs  plats  féparés  par  fix  rangs  de  petits  quarrés  de  front ,  Sc  par  autant  de  pe¬ 
tits  quarrés  de  longueur  qu’il  fera  néceffaire.  Si  votre  planche  a  cinquante  rangs 
de  longueur,  vous  pourrez  mettre  votre  planche  en  fon  ordre ,  en  cinq  tiroirs 
qui  auront  chacun  dix  rangs  de  longueur ,  ou  en  dix  de  cinq  rangs  ,  ce  qui  eft 
moins  embarraffant.  V ous  devez ,  en  mettant  vos  oignons  dans  les  quarrés  de 
vos  tiroirs ,  pour  les  arranger ,  les  affortir  par  la  différence  Sc  le  mélange  des  co.u- 
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leurs,  ce  qui  eft  très-agréable  quand  les  fleurs  font  venues.  Plus  vous  les  oppo- 
ferez  l’une  à  l’autre ,  plus  vous  les  ferez  paroître.N’imitezpoint  ceux  qui  font  des 
rangs  de  meme  couleur  ;  les  plus  hautes  feront  mifes  dans  les  rangs  du  milieu. 

* 

Gouvernement  des  Tulipes  depuis  quelles  font  en  terre  jufqtd  à  la  fieur. 

Quoique  les  tulipes  foient  robufles ,  elles  viennent  cependant  beaucoup  mieux 
quand  on  les  choyé.  Quelques-uns  les  couvrent  pendant  les  fortes  gelées;  cela 
îfieA  pas  abfolument  néceflaire.  Lorlque  les  gelées  font  paflees  8c  qu’il  fait  doux  , 
il  faut  manier  la  terre,  avec  la  main  ,  doucement  d’un  bon  pouce  d’épais  ,  8c  la 
brifer;  cela  ôte  le  limon  8c  la  verdeur  que  les  pluies  de  l’hiver  &  les  neiges  en¬ 
gendrent  fur  la  terre  ;  cela  donne  de  la  liberté  à  la  plante  pour  pouffer,  8c  rend 
vos  planches  propres.  Si  vous  voyez  alors  des  feuilles  gâtées,  foit  par  moifi  , 
foit  par  gales ,  chancres  ,  taches  ou  raies  blanches  ,  qui  les  prennent  par  des 
coups  de  froid  ou  de  grêle  ,  il  faut  les  couper  légèrement  jufqu’au  vif;  il  eft  bon 
de  couvrir  celles  que  l’on  coupe  dans  les  belles  panachées  avec  un  verre  percé 
par  le  haut,  dont  le  pied  eft  coupé. 

Lorfque  les  boutons  veulent  fortir  de  terre  au  printems  ,  il  faut  commencer  à 
arrofer  vos  tulipes ,  à  moins  qu’il  ne  pleuve.  Cet  arrofement  nourrit  la  fleur  , 
8c  regarnit  l’oignon  de  terre  que  les  gelées  dégarniflent.  De  plus,  le  commence¬ 
ment  du  printems  étant  fujet  aux  grands  hâles  ,  le-foleil ,  qui  attire  doucement  la 
vapeur  de  la  terre  mouillée ,  nourrit  de  cette  vapeur  le  bouton  tendre  ;  au  lieu 
que  fon  ardeur  le  fait  avorter  fans  ce  fècours.  Quand  vous  avez  arrofé  par  le 
baie,  mettez  vos  toiles  aux  belles  panachées  ,  pendant  trois  ou  quatre  jours  pour 
leur  ôter  le  foleil ,  s’il  eft  ardent. 

N’arrofez  que  dans  les  tems  doux  ;  fi  vous  arrofiez  à  contre-tems,  il  pourroit 
arriver  des  gelées  qui  incommoderoient  vos  tulipes. 

Les  oignons  font  fujets  à  des  maladies  intérieures  :  l’on  croit  planter  un  oignon 
fàin  lorfqu’il  efl:  ferme  8c  blanc  fous  fa  peau,  fans  aucune  tache,  fur-tout  lorf¬ 
que  le  germe  pouffe ,  &  que  le  cul  s’enfle  pour  pouffer  fes  racines ,  cependant  l’on 
en  trouve  de  pourris  tous  les  ans  au  printems  :  cette  pourriture  s’attache  au  bas 
du  germe  par  le  venin  de  quelque  mauvaife  veine  de  terre ,  ou  elle  s’eft  formée 
dans  le  cœur  avant  de  planter. 

Ces  oignons  pourris  font  des  vuides  qui  chagrinent  les  Curieux,  8c  désho¬ 
norent  leurs  belles  planches:  ils  les  regarniffent  par  d’autres  tulipes  qu’ils  enlè¬ 
vent  dans  d’autres  planches  ,  foit  de  plantes  de  réferve  ou  de  leurs  beaux  hafards  , 
avec  l’emporte-piéce ,  8c  tranfplantent  l’oignon  8c  la  fleur  :  ils  ajuftent  cette 
nouvelle  fleur  au  rang  8c  au  niveau  des  autres  ;  8c  quand  cette  opération  efl:  bien 
faite  ,  la  plante  femble  avoir  fleuri  dans  la  place  qu’elle  occupe. 

Il  efl  à  propos  de  ne  faire  ce  remplacement  qu’en  fleur  ,  parce  que  l’on  prend 
celle  dont  la  fleur  paroît  magnifique  :  on  doit  la  prendre  dès  que  le  bouton  s’ou¬ 
vre  ,  8c  que  l’on  peut  voir  fa  beauté,  afin  qu’elle  reprenne  mieux,  8c  qu’elle 
achevé  de  fleurir  dans  la  planche  ;  elle  durera  plus  long-tems  que  fi  on  attendoit 
qu’elle  fe  fût  ouverte. 

Si  vous  voulez  imiter  les  Curieux  ,  il  efl  néceflaire  que  vous  avez  deux  em- 
porte-piéces  de  cuivre  ou  de  fer-blanc  :  ceux  de  cuivre  font  plus  forts  8c  durent 
plus  long-tems;  ils  doivent  être  d’un  cuivre  qui  ne  foit  guère  plus  épais  que  le 
fer-blanc.  Il  faut  d’abord  en  avoir  un  rond ,  fendu  du  haut  en  bas.  Dans  cette 
fente  on  fait  fept  ou  huit  charnières,  aux  deux  côtés  ,  qui  s’emboîtent  l’une  au- 
defflous  de  l’autre ,  8c  fe  ferment  par  une  broche  de  fil  de  fer ,  qui  pafl'e  à  tra¬ 
vers  toutes  les  charnières  ,  8c  ferme  l’emporte-piéce  :  il  faut  qu’il  ait  huit  â  neuf 
pouces  de  hauteur  ,  fix  pouces  de  diamètre  par  le  haut,  8c  qu’il  ait  deux  lignes  de 

moins 
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moins  de  diamètre  par  le  bas,  pour  retenir  la  terre  :  vos  broches  doivent  aufit 
avoir,  par  le  haut,  un  petit  anneau  pour  les  tirer  aifément  des  charnières. 

Vous  enfoncez  ce  premier  emporte-pie'ce ,  de  toute  fa  hauteur  en  terre  olî 
vous  voulez  remplacer  ,  8c  vous  le  tirez  après  :  il  apporte  avec  lui  la  terre,  vous 
défaites  la  broche ,  il  s’ouvre  ,  vous  vuidez  la  terre. 

Il  faut  alors  avoir  un  fécond  emporte-piéce  de  la  meme  hauteur  ,  mais  qui 
n’ait  que  cinq  pouces  &  demi  de  diamètre  ,  afin  qu’il  entre  aifément  dans  le 
trou  que  vous  avez  fait  avec  le  premier  :  vous  retrouverez  le°  feuilles  de  la 
fleur  ,  que  vous  voulez  mettre  dans  votre  belle  planche  ,  8c  les  attacherez  avec 
du  fil  ou  de  la  laine  :  vous  pofez  votre  fécond  errpcrte-piéce,  qui  doit  avoir  qua¬ 
tre  côtés  dans  fa  rondeur,  de  maniéré  qu’au  lieu  de  n’être  fendu  que  d’ua 
feul  côté,  comme  le  premier,  il  eft  néceffaire  que  celui-ci  le  feit  de  quatre  8c 
qu’il  foit  compofé  de  quatre  parties  égales,  qui  fe  rejoignent  par  les  charnières 
comme  le  premier ,  &  fe  ferment  par  les  broches  de  fil-de-fer ,  ce  qui  vo-’s  donne 
la  commodité  de  les  faire  aifément  entrer  dans  la  terre,  8c  de  ne  point  ébranler 
la  terre  qui  environne  l’oignon  de  votre  fleur  ni  fe?  racines ,  en  le  fortar-t  de  l’em- 
porte-piéce  :  pour  enlever  la  plante  ,  il  faut  le  pofer  de  maniéré  que  la  fleur  foit. 
au  milieu ,  8c  que  l’emporte-piéce  ne  touche  ni  a  la  fleur  ni  aux  feuilles. 


Vous  enfoncez  ce  fécond  emporte-piéce  de  toute  fa  hauteur;  8c,  dès  que  vous 
ne  pouvez  plus  l’enfoncer  avec  les  mains,  vous  montez  des  deux  pieds  delTus 
en  vous  appuyant  fur  les  épaules  de  quelqu’un,  8c  vous  pefez  fur  les  emporte* 
Tome  IL  Q  q 
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pièces  en  fecouant  le  plus  légèrement  que  vous  pourrez  ,  jufqu’à  ce  qu’il  lois 
entré  de  trois  quarts  au  moins  de  fa  hauteur  :  prenez  garde  ,  en  plaçant  les 
pieds  Se  en  fecouant ,  de  toucher  à  la  tige  Se  aux  feuilles  de  la  fleur  :  dès  qu’il 
eft  entré ,  defcendez  Sc  tirez  par  les  anneaux  votre  emporte-piéce  ;  la  plante 
'viendra  avec  fes  racines. 

Vous  placez  ce  fécond  emporte-piéce  dans  le  trou  que  vous  avez  fait  ;  mais 
auparavant  il  faut  grater  ,  avec  la  main  ,  le  fond  du  trou  comme  d’un  petit  la¬ 
bour,  8c  l’ajufter  en  l’uniffant  :  prenez  garde  que  votre  plante  ne  l'oit  trop  haute 
ni  trop  balfe ,  8c  ajuftez-la  au  niveau ,  en  ôtant  ou  en  mettant  de  la  terre  dans  le 
trou ,  afin  de  la  mettre  au  rang  des  autres  :  tirez  alors  deux  broches  qui  tiennent 
une  des  quatre  parties;  ébranlez  doucement  cette  partie,  en  tenant  de  la  main 
les  voifines  ;  faites  quitter  les  charnières  des  deux  côtés  ;  tirez  cette  première 
partie  hors  de  terre  ,  coulez  de  la  terre  dans  le  vuide  qu’a  fait  cette  partie;  pref- 
lez  cette  terre  avec  les  broches  ou  avec  un  petit  piquet,  pour  bien  remplir  ce 
vuide  jufqu’au  haut;  tirez  enfuite  une  autre  broche,  Sc  tirez  une  féconde  par¬ 
tie  ;  faites  de  même  pour  remplir  fucceflivement  les  quatre  parties  ;  prefléz  alors 
avec  les  mains  tout  autour  de  votre  plante ,  la  terre  dont  vous  avez  rempli  ,  Sc 
remplilfez  au  niveau  de  la  planche;  gratez  légèrement,  avec  la  main,  la  terre 
autour  de  trois  ou  quatre  des  planches  voifines,  Sc  donnez  un  petit  arrofement  : 
votre  plante  ne  fouffrira  point  de  cette  opération  ,  fi  elle  efl  bien  faite  ,  Sc  il  ne 
paroltra  pas  qu’elle  ait  été  remplacée. 

Ne  craignez  point  que  cela  porte  préjudice  à  votre  plant,  foit  en  altérant 
l’oignon ,  foit  à  la  beauté  de  la  fleur  pour  l’année  fuivante.  Cette  opération  ne 
fait  aucun  préjudice  ni  à  l’un  ni  à  l’autre  :  Sc,  afin  que  l’on  ne  puiflè  fe  tromper 
fur  la  conftruôtion  de  ce  fécond  emporte-piéce  inventé  depuis  peu,  on  l’a  fait 
graver  pour  en  donner  la  connoiffance  parfaite. 

Quand  vous  aurez  remplacé,  fi  le  foleil  le  lendemain  efl:  ardent,  mettez  vos 
toiles  ,  Sc  ôtez-leur  le  foleil,  au  moins  le  lendemain  de  l’opération;  elle  réufTira 
parfaitement,  fi  vous  la  faites  à  la  veille  de  la  pluie. 

Une  tulipe  fleurie  doit  conferver  fes  belles  couleurs  pendant  douze  jours  au 
moins  ,  plus  elle  les  garde ,  plus  elle  a  de  mérite. 

Ne  craignez  point  de  les  arrofer  pendant  la  fleur  :  un  oignon  de  tulipe  s’altere 
pendant  fa  fleur  comme  une  autre  plante  ,  Sc  vos  fleurs  durent  beaucoup  plus 
quand  l’oignon  efl:  humecté,  que  lorfqu’il  fouffre  par  la  chaleur.  Dès  que  la 
fleur  efl  avancée ,  n’arrofez  plus ,  vous  pourriez  les  échauder. 

-On  aura  foin,  pendant  la  fleur,  de  les  couvrir  avec  des  toiles  pofées  fur  des 
berceaux  ,8c  ce ,  durant  l’ardeur  du  foleil  :  on  fera  la  même  chofe  lorfqu’il 
pleuvera  ;  cette  précaution  les  confervcra  plus  long-tems  en  fleur. 

On  ôtera  les  toiles  quand  on  fera  sûr  du  tems ,  Sc  lorfque  le  foleil  ne  donnera 
plus  fur  la  planche. 

Remarques  nécejfaires  pour  clitcr  les  Tulipes  quand  elles  font  en  fieur  :  choix 

de  celles  qui  font  propres  pour  graines. 

La  fleur  étant  venue ,  fi  vous  avez  mis  dans  votre  jardin  des  tulipes  nouvelles, 
qui  ne  foient  que  des  couleurs  d’acquifition  ou  de  préfent ,  ou  de  vos  graines , 
vous  arracherez  foigneufement  les  oignons ,  dont  les  fleurs  n’ont  pas  les  qua¬ 
lités  requifes. 

Il  faut  remarquer  féparément  les  couleurs  Sc  les  panachées ,  les  hafards  par¬ 
faits  pour  première  planche  ,  ceux  d’après  pour  les  fécondés  planches,  les  cou¬ 
leurs  élitées,  dont  on  fera  toujours  des  planches  à  part ,  Sc  les  tulipes  ,  dont  oit 
veut  réferver  des  graines  ;  ce  qu’on  pourra  faire  aifément  avec  des  laines  de 
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differentes  couleurs  qu’on  attachera  à  la  tige  de  la  fleur,  Se  dont  on  gardera 
mémoire  par  écrit  ou  par  des  numéros. 

Il  faut  aufli  donner  des  noms  à  vos  belles  tulipes ,  Se  les  décrire  pour  voir 
leur  confiance,  leur  progrès  Sc  leur  diminution,  auquel  cas,  au  lieu  de  laine  , 
il  fera  bon  de  lier  à  la  tige  des  morceaux  de  cartes  numérotés ,  Sc  relatifs  à 
votre  mémoire  ,  fur  lequel  vous  ferez  leurs  portraits ,  ou  de  petits  quarrés  de 
plomb  paffés  dans  la  tulipe  avec  un  fil  qui  tienne  votre  plomb  ,  Sc  fur  lequel 
vous  mettrez  un  chiffre  qui  vous  dira,  par  votre  regiflre,  quelle  eft  votre  plante. 

Ainfi ,  par  exemple  ,  il  faudra  écrire,  N°.  1.  Couleur  bizarre  en  gris-de-lin  , 
ou  autre  couleur  panachée  d’un  très-beau  jaune  doré  par  grandes  pièces  empor¬ 
tées  ,  moyen  ou  grand  vafe ,  belle  forme  étoffée ,  haute  ou  moyenne  tige  avec 
un  beau  noir  magnifique,  Sc  très  -  brillante ,  fond  verd  confervé  ou  emporté  , 
hafard  1754,  pour  ma  belle  planche  ,  ainfi  des  autres. 

Repartez  vos  hafards  ;  faitesVos  remarques  pour  votre  belle  planche ,  îorfque  la 
fleur  eft  prête  de  paffer  :  confultez  votre  regiftre,foyez  févere  cenfeur  ;  rappeliez, 
dans  ce  moment,  toutes  les  qualités  que  doivent  avoir  les  belles  tulipes  ;  prenez 
garde  fi  les  couleurs  ne  s’imbibent  point  ;  alors  fi  elle  conferve  fes  beautés 
décrites  ,  vous  la  confirmerez  pour  votre  belle  planche ,  Sc  rebuterez  celles 
qui  auront  décliné. 

Le  choix  des  tulipes,  que  vous  réferverez  pour  graine,  demande  un  peu  d’ufage. 
L’inftruétion  qu’on  peut  en  donner,  eft  qu’il  faut  en  marquer  de  plufieurs  efpé- 
ces ,  panachées  ou  couleurs  nuancées ,  de  belle  forme  ,  hautes  de  grands  vafes  , 
étoffées,  fortes  en  couleurs  Sc  changeantes.  On  ne  femoit  autrefois  que  des  cou¬ 
leurs  ;  cependant  la  pratique  nous  a  appris  qu’en  femant  des  panachées  ,  les  pre¬ 
mières  fleurs  de  ces  éleves  devenoient  aufli  panachées  ,  Sc  de  différentes  efpéces 
de  celles  qu’on  avoit  femées.  Ce  qui  eft  de  certain  ,  c’eft  que  les  graines  de  cou¬ 
leurs  panachent  plus  difficilement  que  les  graines  des  panachées. 

V os  tulipes  pour  graines  étant  marquées ,  rompez  les  têtes  de  toutes  vos  autres 
tulipes ,  afin  de  les  empêcher  de  travailler  inutilement.  L’oignon  emploie  à  fa 
confervation  la  nourriture  qu’il  lui  auroit  fallu  pour  fes  graines ,  Sc  fe  fortifie: 
la  graine  altéré  beaucoup  l’oignon. 

N’en  laifiez  point  porter  graine  fans  la  vouloir  avoir. 

Lorfque  vos  graines  fleuriront ,  il  faut  les  éliter  ,  arracher  toutes  celles  qui 
n’ont  pas  une  forme  parfaite  ,  qui  n’ont  pas  d’étoffe ,  qui  n’ont  point  de  fond  , 
Sc  les  baffes.  IL  eft  inutile  de  s’amufer  à  cultiver  du  médiocre  ,  on  ne  doit  cher¬ 
cher  que  du  très-beau  ;  Sc  pour  y  parvenir,  il  faut  éliter  les  couleurs  parfaites , 
les  marquer  par  numéros  pour  les  multiplier  ;  &  fi  vous  voulez  parvenir  au  fu- 
blime  ,  ne  vous  attachez  qu’aux  couleurs  hautes  ,  Sc  dont  le  fond  eft  verd-de- 
pre  pur.  Plus  il  eft  épais  en  couleur ,  plus  vous  devez  en  efpérer  :  ce  font  ceux 
qui  panachent  le  plus  aifément,  Sc  qui  font  les  plus  beaux  panaches.  Vos  plus 
belles  couleurs  marquées  par  numéros ,  vous  lailferez  de  bout  celles  qui  vous 
paroîtront  avoir  belle  forme  ,  de  l’étoffé  Sc  du  mérite ,  pour  les  revoir  i  annee 
iuivante ,  Sc  vous  décrirez  celles  qui  le  mériteront.  Les  fonds  verds  coupes  de 
jaune  réufliffent,  mais  les  verds-de-pré  véioutés  l’emportent  fur  tous  les  autres. 
Laiffez-en  venir  en  graine  ;  choififftez  les  plus  grands  vafes  ,  les  plus  hautes  ,  les 
plus  étoffées  Sc  les  plus  brillantes.  On  doit  encore  remarquer  certaines  couleurs 
qui  ont  l’air  fales  ,  ou  blanchiffantes  dans  leur  couleur  au-dehors,  dont  le  dedans 
eft  abricoté  Sc  vif  Ces  couleurs  n’ont  pas  de  brillant;  mais,  en  féparant  leurs 
couleurs  parles  panaches ,  vous  les  trouverez  très-brillantes  :  les  fonds,  couleur  de 
colle-forte  ,  font  encore  de  très-beaux  panaches.  Tous  les  fonds,  où  il  paroît  ce 
que  les  Anciens  ont  appelle'  plaque,  qui  font  des  traits  de  jaune  qui  coupent  ou 
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couvrent  le  fond  ,  ou  de  blanc  ou  de  bleu,  ne  feront  jamais  de  fi  belles  pana¬ 
chées  que  les  fonds  verd-de-pré;  &  rarement  en  trouverez-vous  du  premier 
ordre  :  ainli  fi  vous  êtes  curieux ,  préparez-vous  à  bien  arracher. 

Les  Anciens  fe  font  imaginés  que  le  fond  contribuoit  au  panache,  8c  que  le 
jaune,  qui  étoit  fous  le  verd  ou  autre  couleur  du  fond,  montoit  &  formoit  le 
panache;  8c  ils  donnoient  pour  réglé,  qu’il  falloir  que  le  dehors  &  le  dedans  du 
fond  fulfent  de  même  couleur  ;  de  forte  que  le  dedans  ,  qui  eft  jaune ,  paflant  par 
une  plaque  blanche ,  ce  blanc  de  la  plaque  éteignoit  le  jaune.  C’eft  une  vieille 
erreur  ;  quand  le  fond  eft  coupé  de  blanc  ou  de  bleu,  ou  couvert  de  blanc  ,  le 
panache  eft  toujours  blanc  :  le  fond  ne  contribue  en  aucune  maniéré  au  panache, 
puifqu’on  voit  des  tulipes  conferver  leur  fond  en  entier ,  8c  être  d’un  parfait 
panache  en  jaune  doré. 

La  fanne  ou  verd  des  tulipes  ne  mérite  aucune  attention.  Nous  cherchons  de 
belles  panachées  ;  8c  lorfqu’elles  font  en  fleur ,  on  ne  s’amufe  plus  au  verd. 

Quand  l’année  fuivante  ,  dans  les  couleurs  élitées  ou  numérotées  ,  on  trouve 
des  panachées  ,  on  les  appelle  hafards.  Ce  terme  eft  très-propre  à  marquer  l’effet 
de  la  nature. 

La  fcience  du  Curieux  ne  parviendra  jamais  à  trouver  aucune  réglé,  qui  puifle 
lui  indiquer  les  couleurs  qui  doivent  panacher.  C’eft  donc  un  pur  hafard  d’en 
trouver  qui  panachent  ;  en  quoi  il  faut  admirer  le  Créateur  qui  l’a  voulu  ainfi,  8c 
c’eft  ce  qui  les  fait  nommer  hafards. 

Pour  parvenir  au  très-beau ,  il  feroit  bon  de  jetter  tous  les  hafards  où  l’on  ne 
voit  aucun  noir.  L’on  peut  compter  pour  réglé  aflurée ,  que  lorfqu’il  n’y  en  a 
point  du  tout ,  8c  que  le  panache  eft  net  8c  allez  étendu  dans  les  fleurs ,  &  la 
plante  bien  venue ,  c’eft-à-dire  que  la  fleur  a  pris  fa  hauteur  &  qu’elle  a  bien 
fleuri ,  jamais  ces  plantes-là  n’en  auront  pour  faire  une  plante  du  premier  ordre. 

On  doit  penfer  différemment ,  quand  le  vafe  ou  la  tige  eft  maléflcié  de  gelée  , 
grêle  ou  autrement  ;  il  faut  alors  les  mettre  à  revoir,  jufqu’à  ce  que  vous  voyez 
une  fleur  bien  venue. 

Tems  auquel  fe  déplantent  les  Oignons  de  Tulipes  ;  leur  ordre  0  leur  confervation  ,* 
Graines  de  Tulipes  ;  tems  de  les  femer  ,  &  leur  culture . 

Le  tems  de  déplanter  vos  tulipes  eft  quand  la  tige  de  la  fanne  eft  feche  :  choi- 
fiffez  de  beaux  jours  pour  ferrer  vos  oignons  fecs ,  ne  les  laiflant  au  foleil ,  en 
les  déplantant ,  que  le  moins  que  vous  pourrez.  Epluchez-les  en  les  levant ,  pre¬ 
nant  garde ,  en  les  épluchant ,  d’ôter  la  peau  où  tient  la  tige ,  ce  qui  pourroit  faire 
périr  les  oignons. 

Vos  oignons  levés,  mettez-les  dans  des  paniers  à  l’aife  fans  les  trop  remplir. 
Si  vous  les  emplifliez  trop  ,  le  feu  s’y  mettroit ,  8c  ils  périroient.  Confervez 
toujours  l’ordre  de  vos  marques  ;  féparez  les  oignons  de  chaque  forte  ,  &  mettez 
une  carte  écrite  fur  eux,  laquelle  vous  dira  quels  ils  font. 

En  déplantant  vos  belles  panachées ,  fuivez  le  même  ordre  que  vous  avez  tenu 
en  les  plantant,  8c  remettez,  dans  chaque  café  de  vos  tiroirs,  l’oignon  de  fon 
rang,  avec  une  carte ,  où  fon  nom ,  où  fon  numéro  eft  écrit. 

Il  ne  faut  pas  lever  les  oignons  réfervés  pour  graine ,  que  le  chaton ,  qui  la 
contient ,  ne  vous  montre  ,  en  s’ouvrant ,  qu’elle  eft  mûre  8c  feche.  Etant  cueil¬ 
lie  ,  laifiez-la  dans  fon  chaton  au  foleil ,  liant  le  deffùs  du  chaton  avec  un  fil ,  afin 
que  le  chaton  ne  s’ouvre  pas  tout -à  -  fait ,  8c  ne  faffe  perdre  la  graine.  Caflez-le 
enfuite  pour  l’en  tirer  toute  ,  8c  ia  nettoyez  a  quand  le  mois  de  Septembre 
lera  venu. 

V ous  femerez  votre  graine  de  tulipe  au  mois  de  Novembre  :  préparez  bien  une 
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planche  de  terre,  ou,  au  défaut,  une  plate-bande,  au  levant,  ou  au  couchant; 
répandez  votre  graine  deffus  ,  la  moins  épaiffe  que  vous  pourrez  ,  Se  couvrez 
votre  graine  femée,  d’un  petit  doigt  de  la  même  terre  que  celle  de  deffous.  Ces 
graines  ayant  pouffé  la  première  année  ,  aufii-tôt  que  leur  fanne  fera  féchée  , 
tirez-l.es  de  leur  pépinière  ,  Se  plantez-les  par  planches,  pour  les  déplanter  tous 
les  ans  comme  les  autres  :  elles  jettent ,  dès  la  fécondé  année ,  un  fondant  qui  s’en¬ 
fonce  plus  avant  dans  terre  que  le  petit  oignon  que  vous  avez  planté  :  c’eft  ce 
fondant  qu’il  faut  chercher  avec  foin,  Sc  jetter  le  relie;  autrement  on  multiplie- 
roit  l’efpéce  à  l’infini ,  d’autant  plus  qu’un  oignon  de  trois  ans  en  fournit  trois 
ou  quatre  ,  jufqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  une-  certaine  grolfeur  pour  fleurir ,  ce 
qui  arrive  à  la  quatrième  ou  cinquième  année  au  plus  tard. 

Ayez  foin  d’arrofer  vos  graines  dans  les  tems  chauds  ,  lorfqu’elles  en  auront 
befoin.  Tenez-les  toujours  nettes  des  mauvaifès  herbes  ,  Sc  les  couvrez  à  plat 
dans  les  fortes  gelées. 


V  si  le  ki  e  n  n  e  ,  fe  multiplie  de  femence  Sc  de  plant  enraciné  :  elle  vient  en 
toute  terre  &  en  telle  expofition  que  ce  foit,  fans  beaucoup  de  culture.  Elle  croît 
fort  haut  Sc  a  les  tiges  fort  grêles ,  à  qui  l’on  donne  de  petites  baguettes  pour 
appui.  On  la  place  en  touffes  entre  des  arbres  ifolés  :  elle  fleurit  en  automne. 

Diolette  de  Mars  ,  vient  en  toute  forte  de  terre  ,  Sc  fe  multiplie  de  femence  Sc 
de  racines  éclatées.  On  ne  cultive ,  pour  l’ordinaire ,  que  la  double  ;  car  ,  pour 
la  fimple  ,  elle  croît  allez  d’elle-même. 

V olubilis  ou  grand,  lijeron.  Il  y  a  de  plufieurs  fortes  de  volubilis  ;  le  bleu  Sc  le 
blanc;  le  volubilis  des  Indes  bleu  ,  blanc  Sc  jaune.  Cette  plante  vient  de  graine, 
Sc  fe  feme  fur  couche  ;  Sc  lorfqu’elle  efl  parvenue  à  une  hauteur  raifonnable  ,  on 
la  tranfplante.  Elle  rampe  à  terre  ;  c’efl  pourquoi  on  lui  donne  pour  appui  des 
baguettes  qu’on  fiche  en  terre. 


CHAPITRE  III. 

Des  Orangers  ,  Grenadiers  ,  Myrtes  ,  Jafmins  ,  Lauriers  ,  Ifs  ,  &  autres 
ArbriJJeaux ,  Arbujles  &  Arbres  de  Jardin. 

On  appelle  arbujles ,  les  plantes  ligneufes  qui  ne  s’élèvent  pas  plus  haut  que 
deux  pieds  Sc  demi  ;  arbrijfeaux  ,  celles  qui  montent  jufqu’à  la  hauteur  de  dix 
pieds  de  tige  ;  Sc ,  quand  elles  vont  au-delà ,  ce  font  des  arbres.  Les  arbriffeaux 
Sc  les  arbres,  pouffent  en  automne ,  dans  les  aiffelles  de  leurs  feuilles  ,  des  bou¬ 
tons  ,  qui  font  comme  autant  de  petits  œufs  qui  fe  développent  dans  le  printems  , 
8c  s’epanouiffent  en  feuilles  Sc  en  fleurs  :  mais  les  arbufles  ne  portent  point  de 
«es  boutons  d’automne  ;  Sc  c’efl  par  cette  différence ,  ainfi  que  par  la  grandeur , 
qu’on  les  diflingue  des  arbriffeaux. 

De  la  Serre  &  de  VOrangerie. 

Il  a  été  parlé  de  la  ferre  au  commencement  de  ce  Tome  page  1 3 .  Quant  à  l’o¬ 
rangerie  ,  qui  efl  l’endroit  où  l’on  expofe  les  orangers  Sc  autres  arbriffeaux  de 
caiffe,  elle  doit  être  bien  placée  à  l’abri  des  vents  du  nord,  par  le  moyen  de 
quelques  bâtimens ,  murs  ou  paliffades ,  fans  cependant  leur  ôter  le  foleil.  L’oran¬ 
gerie  doit  fe  préfenter  d’elle-même  fans  fe  faire  chercher  ;  Sc  les  caiffes  doivent 
être  alignées  Sc  rangées  au  cordeau  avec  des  dez  de  pierre,  tuiles  ou  carreaux 
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fous  les  pieds ,  pour  qu’elles  ne  s’enfoncent  point.  On  place  une  petite  caillé  entre 
deux  grandes  ;  de  même  que  des  arbriffeaux  en  terre  &  des  pots  8c  vafes  :  car  la 
régularité'  de  la  décoration  ne  doit  pas  empêcher  une  agréable  confufion,  qui  les 
faiTe  paroître  en  plus  grand  nombre  qu’ils  ne  font  effectivement. 

Les  plates-bandes  des  parterres,  autres  que  les  parterres  d’orangerie  ,  ne  doi¬ 
vent  pas  être  chargées  d’arbriffeaux  ;  c’eff  le  goût  régnant ,  comme  il  a  déjà  été 
dit.  Il  faut  même  que  les  arbriffeaux  &  arbuftes  ,  que  l’on  y  met  en  terre  ou  en 
caiffes  ,  foient  variés  ,  tant  pour  la  qualité  8c  la  grandeur  ,  que  pour  la  figure  : 
mettre  par  exemple  un  petit  buiffon  entre  deux  pyramides  ,  un  laurier- cerife 
entre  deux  orangers,  &c.  Venons  au  détail. 

Des  Orangers  Citroniers  ,  Oc. 

Dans  les  derniers  fiecles ,  les  orangers  font  devenus  communs  en  France.  Ils 
font  de  longue  durée  ,  8c  il  s’en  trouve  de  deux  8c  trois  cens  ans.  Les  Italiens  en 
font  le  principal  ornement  de  leurs  jardins  :  ils  en  ont  en  paliffades  8c  en  bou¬ 
quets  ,  de  grands  &  de  nains.  Pour  les  avoir  nains  ,  ils  ne  font  que  renverfer  la 
greffe  &  la  mettre  le  haut  en  bas ,  ce  qui  empêche  la  fève  de  monter  avec  trop 
d’abondance ,  8c  de  pouffer  des  furgeons  vigoureux  qui  formeroient  un  grand 
arbre. 

Je  ne  parlerai  pas  de  la  maniéré  d’élever  de  graine ,  les  orangers  8c  citro- 
niers  ;  l’entreprife  en  feroit  trop  longue  Sc  trop  hafàrdeufe  dans  nos  climats 
tempérés  :  il  faut  laiffer  aux  Provençaux  8c  aux  Génois ,  le  foin  d’en  dreffer 
des  pépinières. 

Aux  mois  de  Mars ,  Avril  &  Mai ,  ils  nous  les  apportent  en  mottes  ou  en 
bâtons  pour  les  mettre  en  caiffes. 

Les  orangers  en  mottes  ont  toujours  des  branches  avec  leurs  feuilles  ;  pliez- 
les  :  fi  elles  caffent,  c’eft  marque  que  l’oranger  eft  en  bonne  fève  ;  fi  elles  obéifi 
fent  n’en  prenez  point;  prenez  garde  aufii  que  la  motte  ne  foit  fauffe. 

On  juge  des  orangers  en  bâtons  par  leur  écorce  :  elle  doit  être  ,  non  pas  noire , 
mais  d’un  verd  grisâtre,  quoique  vif  ;  8c  de  plus,  il  faut  qu’elle  foit  ferme  ,  8c 
qu’elle  fe  détache  du  bois  :  fi  elle  eft  adhérente ,  c’eft  qu’il  n’y  a  plus  de  fève , 
8c  votre  arbre  ne  reprendra  point. 

La  terre  ,  dont  j'ai  donné  la  compofition  au  commencement  du  Chapitre  pré¬ 
cédent ,  eft  fort  propre  aux  orangers.  Vous  pouvez  y  mêler  un  peu  de  fumier 
de  vache  ,  il  rend  les  orangers  très-verds.  Les  boues  de  rue  ,  dont  les  Payfans 
font  des  lièges  à  leurs  portes ,  font  aufii  une  terre  très-bonne  aux  orangers  8c 
autres  arbres  en  caiffes  ,  quand  elle  a  mûri  pendant  deux  ans ,  parce  qu’il  s’y 
trouve  toutes  fortes  de  fumiers  8c  de  fels. 

Les  cailles  doivent  être  proportionnées  à  la  groffeur  &  à  la  portée  de  vos 
arbres.  Si  elles  font  trop  grandes ,  vos  orangers  ne  travailleront  qu’à  remplir  le 
bas  ,  fans  rien  faire  en  haut  :  s’ils  font  trop  gênés  ,  ils  ne  trouvent  pas  allez  de 
nourriture  dans  les  petites. 

Pour  les  gros  orangers  ,  il  faut  des  caiffes  qui  s’ouvrent  des  deux  cotés  par  le 
moyen  de  deux  barres  de  fer  8c  d’un  crochet,  pour  donner  un  demi -change 
quand  il  y  a  du  mortier  au  fond ,  ou  un  change  entier  ,  quand  la  terre  eft  ufée. 
La  terre  dure  ordinairement  trois  ans.  Le  mortier,  qui  fe  forme  fouvent  au  fond 
des  caillés,  pourrit  les  racines  &  fait  tomber  les  feuilles  :  on  l’ôte  en  penchant 
un  peu  la  caiffe ,  pour  y  remettre  d’autre  terre  bien  plombée 

Pour  bien  encaiffer  un  oranger ,  il  faut  couvrir  le  fond  de  la  caiffe  de  gros 
platras  ,  pour  faire  écouler  les  eaux ,  &  empêcher  que  le  mortier  ne  fe  forme. 
Mettez  de  la  terre  préparée,  faites  la  plomber,  pour  qu’elle  baille  moins  après 
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que  l’arbre  aura  été  pofé.  Pendant  ce  tems-là  ,  fi  c’eft  un  oranger  à  rencaiffer  , 
taillez-en  la  motte  de  grofleur  proportionnée  à  l’arbre ,  en  obfervant  de  tailler 
avec  laferpette  ,  les  racines  en-deffous ;  enfuite  ,  faites  tremper,  dans  un  baquet 
plein  d’eau,  la  motte  de  votre  oranger  pendant  un  demi-quart  d’heure,  plus  ou 
moins ,  félon  qu’elle  eft  feche  ;  placez  bien  l’oranger  dans  le  milieu  de  la  caille  , 
êc  enterrez-le  de  forte  que  la  cailfe  étant  remplie  de  terre ,  on  puilTe  voir  le 
delfus  des  racines  ,  parce  que  la  terre  s’abaiffe  toujours  un  peu,  quoique  plom¬ 
bée  dans  le  fond.  A  mefure  que  vous  empliffez  la  cailfe  de  terre ,  &  que  vous 
en  entourez  la  motte ,  plombez-la  avec  le  bout  d’un  bâton  ,  gros  comme  le 
bras ,  pour  qu’il  ne  penche  pas  ,  8c  que  les  vents  11e  le  balancent  point  ;  enfuite 
faites-y  la  lelfive  ,  c’eft-à-dire ,  arrofez-le  doucement,  jufqu’à  ce  que  l’eau  forte 
par  le  fond  de  la  cailfe.  C’elf  toujours  de  cette  façon  qu’on  arrofe  les  orangers  , 
mais  il  ne  le  faut  faire  que  lorfqu’ils  en  ont  befoin,  c’eft-à-dire  ,  en  les  entrant 
ou  fortant  de  la  ferre ,  &  quand  les  feuilles  font  mollalfes  à  la  main.  Il  leur  faut 
moins  d’arrofement  qu’aux  autres  arbres  en  cailfes,  quoique,  quand  la  motte  eft 
feche  ,  on  foit  quelquefois  obligé  de  la  percer  avec  une  cheville  de  fer ,  pour 
que  l’arrofement  pénétré. 

Lorfque  vous  encailfez  de  petits  orangers,  qui  viennent  de  loin,  comme  ils 
ont  beaucoup  de  peine  à  pouffer,  parce  qu’ils  font  fecs ,  pour  les  aider,  il  eft 
bon  dans  les  premiers  jours  de  Mai,  de  les  mettre  avec  leurs  caiffes  dans  une 
couche  chaude  pendant  huit  ou  dix  jours.  Ceux  qui  auront  à  reprendre  ,  auront 
alors  pouffé  :  quand  ils  fe  font  déclarés,  ôtez-les  de  la  couche,  de  peur  qu’elle 
ne  les  brûle  ;  ne  les  expofez  pas  tout  d’un  coup  au  grand  chaud,  ni  au  grand  air  , 
mais  placez-les  à  l’ombre ,  dans  un  endroit  où  ils  n’aient  que  deux  heures  de 
foleil  par  jour. 

Quand  les  caiffes  font  trop  pleines  de  racines  ,  ce  qui  arrive  tous  les  trois  ou 
quatre  ans,  les  orangers  ne  font  plus  que  des  productions  foibles  &  languifi 
fantes;  il  eft  néceff  ire  alors  de  leur  donner  un  demi  change  :  pour  cet  effet,  il 
faut ,  avec  la  houlette ,  fouiller  des  deux  côtés  la  moitié  de  la  cailfe ,  jufqu’ati 
fond ,  en  ôter  la  terre ,  y  en  remettre  de  la  neuve ,  &  la  plomber  à  mefure  avec 
le  bout  d’un  bâton.  Si  toute  la  terre  eft  mauvaife  8c  mangée  de  racines,  on  doit 
tourner  autour  de  la  motte  ,  en  ôter  toute  la  mauvaife  terre ,  la  remplacer  de 
neuve,  la  plomber  &  bien  affermir  l’arbre.  L’année  fuivante,  lorfque  vos  oran¬ 
gers  ,  ainfi  revêtus ,  auront  pris  racine  dans  la  terre  neuve ,  vous  leur  verrez 
la  feuille  verte  &  épailfe,  8c  la  fleur  grolfe. 

On  ferfouit  les  orangers  tous  les  mois ,  tant  qu’ils  font  hors  de  la  ferre  ;  on  les 
arrefe  le  foir  de  deux  ou  trois  jours  l’un ,  fur-tout  depuis  la  fin  de  Mai  juf¬ 
qu’à  la  fin  d’Août  ;  Sc  enfuite  tous  les  huit  jours  jufqu’à  ce  qu’on  les  mette 
en  ferre. 

On  les  y  met  ordinairement  depuis  le  commencement  d’O&obre  jufques  vers 
la  mi-Mai  ;  8c  c’eft  pendant  ce  tems-là  qu’on  les  taille ,  &  qu’on  leur  donne 
nouvelle  terre  ,  quand  ils  en  ont  befoin.  En  parlant  ci-delfus  de  la  ferre ,  j’ai 
expliqué  les  foins  qu’il  faut  fe  donner  pendant  l’hiver.  Au  refte,  on  ne  doit  ac¬ 
coutumer  fes  arbres  à  la  ferre ,  ainfi  qu’au  grand  air ,  que  peu  à  peu  ,  fans  les 
faire  palfter  tout  d’un  coup  de  l’un  à  l’autre,  8c  leur  donner  un  ample  arrofement 
d’eau  chauffée  au  foleil ,  en  les  ferrant  8c  en  fortant. 

On  taille  les  orangers  au  mois  d’ Avril  ou  au  mois  d’Oélobre.  Il  faut ,  en 
les  taillant,  leur  bien  arrondir  la  tête  ,  couper  jufqu’au  vif  tout  le  bois  mort  ou 
flétri,  les  branches  trop  fluettes  ,  les  rompues,  les  épines  8c  les  petites  queues  ; 
ravaler,  fur  les  branches  les  mieux  nourries  ,  celles  qui  s’emportent  8c  celles  qui 
font  confufes ,  difformes  ou  inutiles  j  ne  lailfer  point  trop  de  bois  ,  8c  les 
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décharger  ,  comme  il  faut,  fur-tout  par  le  dedans  :  car  moins  les  orangers  font 
chargés ,  mieux  ils  fe  portent.  On  ne  doit  jamais  y  conforver  deux  ou  trois  jeunes 
branches  enfemble;  cela  a  l’air  de  branches  de  prunier.  On  taille  court  quand 
on  rencaiffe. 

En  cueillant  la  fleur  des  orangers,  il  faut  en  conferver .fur  les  plus  fortes 
branches,  pour  avoir  du  fruit  :  mais  on  n’en  doit  point  laiffer  trop  ,  cela  feroit 
tort  aux  orangers  &  au  fruit  même ,  fur-tout  à  la  fleur  du  printems  :  &  il  ne 
faut  jamais  laifler  deux  fleurs  à  l’extrémité  de  la  branche  ,  dont  on  veut  avoir 
du  fruit. 

Pour  faire  fleurir  les  orangers  en  hiver ,  il  n’y  a  qu’à  les  pincer  au  mois  de 
Septembre. 

Au  mois  de  Juin  fe  fait  la  grande  pouffe- des  orangers ,  Sc  c’eft  alors  qu’il 
faut  les  pincer  Sc  ébourgeonner  ,  Sc  les  arrofer  plus  que  de  coutume.  On  en 
ôte  les  branches  nouvelles ,  qui  font  mal  placées  ,  &  on  pince  celles  qui ,  au 
lieu  d’en  donner  d’autres  ,  n’ont  donné  qu'un  toupillon  de  feuilles. 

On  écuffonne  les  orangers  à  œil  dormant ,  mais  différemment  des  autres  ar¬ 
bres,  en  ce  qu’à  ceux-ci  on  leve  Sc  place  l’écuffon  la  pointe  en  bas  ,  au  lieu  que 
fur  l’oranger  ,  il  faut  couper  Sc  replacer  l’écuffon  la  pointe  en  haut ,  Sc  le  travers 
en  bas;  autrement  il  mourroit ,  parce  que  l’oranger  perd  trop  de  fève.  On  greffe 
encore  les  orangers  en  approche  au  mois  de  Mai ,  Sc  au  mois  d’Août  ;  quand  la 
greffe  eft  bien  reprife,  on  la  fépare  avec  une  petite  fcie. 

On  greffe  les  citroniers  fur  les  orangers  ,  Sc  les  orangers  fur  les  citroniers. 
Il  eft  pourtant  plus  naturel  Sc  'plus  sûr  de  ne  greffer  les  orangers  que  fur  des 
fauvageons  d’orangers. 

Afin  qu’on  ne  s’y  trompe  pas  ,  Sc  qu’on  les  reconnoiffe  certainement ,  il  eft 
bon  d’obferver  que  les  citroniers  ont  l’écorce  jaunâtre ,  Sc  les  orangers  l’ont 
grisâtre  ;  8c  les  feuilles  de  ceux-ci  ont  d’ordinaire  une  effpéce  de  petit  cœur 
auprès  de  la  queue  ,  ce  qu’on  ne  voit  pas  aux  citroniers. 

Les  orangers  de  la  Chine  nains ,  font  ceux  qui  réuftiffent  le  mieux  en  France  ; 
ils  ont  toujours  feuilles  ,  fleurs  Sc  fruits  :  on  les  fert  en  pots  fur  la  table. 

Pour  ranimer  ceux  qui  languiffent,  on  met  fur  le  deffus  de  la  caiffe  un  bon 
pouce  d’épaiffeur  de  petit  fumier  de  mouton  qu’on  arrofe  ;  Sc  au  bout  de  fix 
fomaines  ,  on  le  retire  ,  de  peur  qu’il  ne  brûle  l’arbre. 

Les  orangers  malades  doivent  être  mis  à  l’ombre  dans  quelqu’endroit  oit  le 
foleil  ne  donne  que  deux  ou  trois  heures  par  jour. 

Pour  chaffer  les  punaifes  des  orangers  ,  &  leur  faire  reprendre  couleur,  il  faut 
ou  les  bien  tremper  avec  une  broffe  trempée  dans  du  fort  vinaigre  ,  ou  arrofer 
de  tems  en  tems  la  tête  de  l’arbre  avec  de  l’eau  d’hyffope  ,  de  rhue  ,  de  fange  , 
de  garderobe ,  de  lavande  ,  de  thym  Sc  de  romarin  ,  mêlés  enfemble  dans  un 
tonneau, 

Pour  les  fourmis,  frottez  ,  à  un  pied  de  terre,  fix  pouces  de  haut  du  tronc 
de  votre  oranger  avec  du  tartre  ;  elles  ne  peuvent  pas  aller  plus  loin ,  cela 
les  empoifonne. 

On  gouverne  les  citroniers  Sc  les  limoniers ,  comme  les  orangers.  On  peut  en¬ 
ter  une  branche  de  citronier  fur  le  tronc  d’un  poirier  bergamotte  :  le  citron 
qui  en  provient,  tient  des  deux  qualités  :  on  tire  tejjence  de  bergamotte  ,  fi 
eftimée  pour  fon  odeur  ,  en  tirant  des  petits  morceaux  d’écorce  de  ces  citrons , 
que  l’on  prefie  ,  avec  les  doigts  ,  dans  un  vaiffeau  ,  comme  on  preffe  un  zeft 
d’orange  dans  un  verre  de  vin, 

Le  citronier  Sc  le  limonier ,  fe  diftinguent  par  le  fruit  :  le  limonier  eft  ordi¬ 
nairement  plus  petit,  plus  arrondi;  il  a  la  chair  mince,  il  eft  plus  pâle,  Sc  a 

moins 
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moins  d’odeur  que  le  citron  :  de  plus,  l’e'corce  du  citronier  eft  jaunâtre;  celle 
de  l’oranger  eft  grisâtre  ,  8c  Tes  feuilles  ont  auprès  de  la  .queue  un  petit  cœur ,  que 
celles  du  citronier  n’ont  pas. 

Les  poncires  font  les  gros  citrons  ,  dont  on  confit  l’écorce  ,  parce  qu’ils  l’ont 
épaiffe  Se  peu  de  jus.  Les  cédrats  font  une  efpece  d’orangers  ou  de  citroniers, 
dont  le  fruit  eft  très-doux  Sc  odoriférant  :  les  feuilles  ont  le  même  goût  que  le 
fruit. 

La  pomme  d'Adam  eft  une  efpece  de  limonier  à  feuilles  grandes  Sc  larges, 
dont  le  fruit  eft  moins  bon  que  beau ,  parce  qu’il  eft  rond ,  Sc  deux  à  trois 
fois  plus  gros  que  l’orange  ;  il  a  des  crevaffes  qui  reffemblent  à  des  coups  de 
dents  :  c’eft  delà  que  le  peuple  l’appelle  pomme  d’Adam. 

Quoique  j’aie  dit  ci-deffus  que  je  ne  parle'rois  point  de  la  maniéré  d’élever 
les  orangers  Sc  citroniers  de  pépins  ,  cependant  je  donnerai  ici  le  moyen  de  le 
faire  pour  la  fatisfaèlion  des  curieux. 

Il  faut  prendre  de  la  graine  d’oranges  bien  mûres  ,  Sc  même  pourries ,  la 
laver  dans  de  l’eau  de  pluie ,  Sc  la  faire  fecher  à  l’ombre  pendant  trois  ou  quatre 
jours.  C’eft  au  mois  de  Mars  ou  d’ Avril  qu’on  les  met  dans  des  pots  ,  ou  caiffes 
pleines  de  terre  bien  préparée  ,  Sc  bien  mêlée  avec  du  menu  fumier  de  brebis  Sc 
du  vieux  terreau  ;  Sc  on  les  pôle  deux  bons  pouces  avant  en  terre  ,  éloignées  les 
unes  des  autres  d’environ  deux  pouces.  Mettez  la  caille  ou  pot  en  plein  air , 
néanmoins  à  l’abri  ;  arrofez-les  légèrement  d’eau  tiède  de  trois  en  trois  jours  , 
&  couvrez-les  de  cloches  ou  de  chafiis  de  verre  ,  afin  qu’ils  profitent  mieux ,  Sc 
qu’au  bout  de  deux  ans  onpuilfe  lever  les  jeunes  plants  pour  les  replanter  en  par¬ 
ticulier  ,  chacun  dans  un  pot.  On  aura  foin,  de  tems  en  tems ,  de  leur  donner  un 
léger  labour,  de  les  arroler,  Sc  de  les  élaguer  proprement  :  iis  feront  au  bout  de 
cinq  ou  fix  ans  alfez  grands  Sc  alfez  forts  pour  pouvoir  être  greffés. 

Mais  comme  cette  maniéré  d’élever  les  orangers  8c  citroniers  paroît  un  peu 
longue  ,  Sc  demande  trop  de  tems  pour  avoir  le  plaifir  d’en  jouir,  voici  une  voie 
plus  courte  Sc  plus  abrégée  ,  puifqu’on  peut  faire  pouffer  la  graine  dans  la  même 
année  qu’ils  ont  été  femés ,  jufqu’à  la  hauteur  de  deux  pieds  ou  deux  pieds  Sc 
demi ,  Sc  même  quelquefois  plus  haut,  de  maniéré  que  les  jeunes  plants  des 
citroniers  peuvent  être  greffés  à  une  hauteur  raifonnable  dans  la  première  an¬ 
née,  8c  ceux  des  orangers,  dans  la  fécondé  année.  Voici  comment  on  doit  s’y 
prendre. 

Au  commencement  de  Mars,  dans  un  endroit  à  l’abri  Sc  bien  expofé  au  foleil, 
il  faut  faire  une  couche  de  fumier  neuf  de  cheval,  fur  laquelle  on  met  l’épaif- 
feur  de  fept  à  huit  pouces  de  bonne  terre  bien  préparée  ,  compofée  de  bon  fa¬ 
ble  blanc ,  de  vieux  terreau  de  vache  ou  de  cheval ,  de  feuilles  d’arbres  bien 
pourries,  Sc  de  vieux  tan  confommé,  le  tout  bien  mêlé  enfemble.  Lçrfque  la 
couche  eft  échauffée ,  on  ôte  un  pouce  ou  un  pouce  8c  demi  de  terre ,  Sc  on  y 
met  la  graine  un  peu  élevée  l’une  de  l’autre  ;  puis  on  la  recouvre  avec  la  terre 
qu’on  a  ôtée  ,  Sc  l’on  ferme  bien  la  couche  avec  des  chaflis  de  verre  ;  cela  la 
garantit  du  froid  pendant  la  nuit  :  on  arrofe  enfuite  la  couche  tous  les  trois, 
quatre  ,  cinq  ou  fix  jours,  ou  meme  davantage ,  fuivant  qu’il  fait  bien  chaud ,  afin 
que  la  fechereffie  ne  vienne  point  jufqu’à  la  graine  ,  ce  qui  l’empêcheroit  de 
lever  ;  Sc  pour  entretenir  toujours  le  même  degré  de  chaleur  de  la  couche  ,  on 
fait  autour  de  la  couche  des  couches  de  réchauffement,  comme  on  fait  à  celles 
des  melons  :  on  aura  le  plaifir  de  voir  les  jeunes  plants  paroître  dans  l’efpace  de 
quinze  jours. 

Quand  ils  ont  deux  feuilles ,  8c  qu’on  commence  à  leur  voir  le  cœur  au  mi¬ 
lieu  ,  on  prépare  une  autre  couche  de  la  grandeur  qu’on  la  veut  avoir ,  avec  du 
Tome  IL  Rr  • 
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fumier  de  cheval  bien  chaud  ,  de  la  hauteur  d’un  pied  ,  fur  lequel  on  met  du  tafl 
de  l’épaiffeur  d’un  pouce ,  &  qu’on  ferme  enffiite  de  chaffis  de  verre  :  au  bout  de 
deux  ou  trois  jours ,  que  la  couche  ell:  échauffée  ,  on  arrache  doucement  les 
jeunes  plants,  on  leur  coupe,  avec  des  cifeaux ,  le  chevelu,  8c  on  les  plante 
chacun  à  part  dans  un  petit  pot  rempli  de  la  terre  ci-deffus  ,  qu’on  arrange  en¬ 
suite  dans  ladite  couche  fur  le  tan  ,  un  pied  au-deflous  du  chaffis  de  verre,  &  on 
leur  laiffe  reffentir  par-deffus  la  chaleur  des  rayons  du  foleil,  à  travers  du  chaff  s. 
Mais  il  faut  pourtant  prendre  bien  garde  que  ces  jeunes  &  tendres  plants  ne 
viennent  par-là  à  fe  griller  8c  à  en  fouffrir  :  pour  empêcher  cela,  on  le  fêrt  de 
toile  crue  ou  grife  ,  qu’on  met  par-deffus  le  chaffis  ,  lorfqu’on  craint  que  le  fb- 
leil  ne  foit  trop  ardent ,  Sc  on  y  laiffe  cette  toile  jufqu’à  ce  que  la  grande  ar¬ 
deur  du  foleil  foit  paffe'e  :  on  doit  auffi  tenir  la  terre  paffablement  humide  dans 
les  petits  pots  ,  en  les  arrofant  un  peu  de  tems  en  tems. 

Lorfque  ces  jeunes  plants  commencent  à  toucher  au  chaffis  ,  il  faut  le  relever, 
de  maniéré  qu’ils  foient  un  pied  ou  un  pied  8c  demi  au-deffous  du  chaffis  ,  8c  on 
les  laiffe  ainfi  croître ,  jufqu’à  qu’ils  foient  parvenus  à  la  hauteur  de  deux 
pieds  ou  deux  pieds  &  demi ,  ce  qui  fera  au  mois  d’Août  ;  tellement  qu’on 
pourra  greffer  en  écuffon  ,  au  mois  de  Septembre,  ceux  qui  font  venus  de  pépins 
de  citron;  mais  ceux  qui  font  venus  de  pépins  d’orange  ,  ne  le  pourront  être 
que  l’année  fuivante ,  parce  que  leur  bois  ne  vient  point  affez  rond  avant  la 
féconde  année. 

Afin  que  ces  jeunes  plants,  venus  par  les  réchauffemens,  8c  tenus  chaudement, 
foient  en  état  de  pouvoir  fe  conferver  pendant  l’hiver  dans  la  ferre  ,  il  faut  com¬ 
mencer  à  les  accoutumer  peu  à  peu  à  l’air;  ce  qu’on  peut  faire  en  cette  maniéré  r 
on  prend  des  petits  bâtons  ou  il  y  a  des  crochets  ,  avec  lefquels  on  tient  pendant 
le  jour  les  chaffis  un  peu  élevés  ,  8c  de  tems  en  tems  on  les  éleve  doucement  un 
peu  plus  haut,  jufqu’à  ce  qu’on  foit  venu  à  la  hauteur  d’environ  un  pied  8c 
demi  •  ce  qui  ffiffit  pour  accoutumer  les  jeunes  plants  qui  lont  deffous,  à  l’air  ; 
mais  pendant  la  nuit ,  on  doit  tenir  les  chafiis  bien  fermés- 

Ayant  pratiqué  cela,  jufqu’à  la  mi-O&obre,  on  les  tire  de  la  couche  ,  &  on  les 
porte  dans  la  ferre  ;  car  alors  la  trop  grande  humidité  de  la  couche  faitmoifir 
&  tomber  les  feuilles  d’en-bas  ;  ce  qui  leur  efl  nuifible  en  ce  qu’ils  ne  grôffiffent 
pas  fi  bien  que  quand  ils  ont  confervé  toutes  leurs  feuilles. 

Il  faut  les  placer  à  l’un  ou  l’autre  bout  de  la  ferre  ,  oii  pourtant  ils  aient  de- 
l’air  ;  mais  on  ne  doit  ouvrir  le  chaffis  devant  cet  endroit  que  quelquefois  ,  8c 
par  un  tems  fort  calme  ,  &  lorfqu’il  fait  foleil  ,  pour  leur  donner  un  peu  d’air- 
Ï1  eft  bon  de  les  arrofer  toutes  les  femaines  deux  ou  trois  fois  ,  félon  qu’il  fait 
fec  ,  ou  que  l’on  voit  qu’ils  en  ont  befoin ,  avec  de  l’eau  qui  ait  demeuré  quel¬ 
ques  jours  dans  la  ferre  ,  ou  qu’on  ait  rendu  un  peu  tiède. 

On  éleve  ainfi  promptement  des  orangers  8c  des  citroniers  ;  mais  les  premiers 
font  plus  forts  &  plus  robuftes  :  on  les  greffe  les  uns  8c  les  autres ,  ou  en  écuffon 
aux  mois  de  Juillet ,  Août  8c  Septembre ,  8c  tout  près  de  terre  ,  pour  avoir 
de  plus  beaux  jets  ,  ou  en  approche  au  mois  de  Mai ,  quand  ils  font  affez  forts 
pour  fouffrir  cette  opération.  On  peut  même  greffer  les  gros  en  fente. 

j Des  Grenadiers. 

Il  y  en  a  de  quatre  fortes  :  le  grenadier  à  fleur  double,  le  panaché,  le  grena¬ 
dier  d’Amérique ,  8c  le  grenadier  commun  à  fruit. 

Ils  s’élèvent  tous  en  caiffes  ;  mais  celui  qui  porte  fruit ,  réuffit  mieux  dans  la 
pleine  terre  en  efpalier  :  on  les  plante  dans  une  bonne  terre  à  potager,  mêlée  de 
moitié  de  terreau  de  fumier  de  cheval  ,  ou  de  vache  bien  confommé,  qu’on 
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renouvelle  tous  les  quatre  à  cinq  ans  ;  on  les  expofe  à  la  plus  vive  ardeur  du 
iôleil  3  on  les  laboure  depuis  le  mois,  d’ Avril  jufqu’à  la  fin  d’Août. 

En  caille  ,  la  tête  du  grenadier  doit  être  ronde  8c  très-touffue. 

On  les  taille ,  en  retranchant  les  branches  mal  placées ,  8c  trop  élancées  ou  inu¬ 
tiles  ,  Sc  on  conferve  celles  qui  font  courtes  8c  bien  nourries  ,  pour  donner  des 
fleurs  8c  du  fruit.  Après  la  première  pouffe  ,  on  pince  les  branches  qui  s’échap¬ 
pent  trop  ;  on  ébourgeonne  celles  qui  naiffent  trop  près  de  la  tige  8c  fur  des 
branches  qui  en  fortent,  ces  branches  ne  devenant  jamais  belles;  8c  on  ne  laiffe 
aucune  branche  aux  grenadiers  à  fleur  double  ou  panachée  ,  qu’on  éléve  en 
caiffe  ;  on  n’en  laiffe  qu’aux  grenadiers  ,  dont  on  veut  multiplier  l’efpéce  ,  8c 
aux  grenadiers  en  efpalier ,  qui  veulent  être  élevés  8c  monter  haut  pour  avoir 
plus  de  fruit ,  parce,  qu’il  vient  mieux  au  bout  des  branches. 

On  rencaiffe  les  grenadiers  comme  les  orangers  ,  8c  dans  le  même  tems  ;  mais 
pour  que  leur  terre  dure  plus  long-tems  ;  il  faut  tous  les  ans  en  ôter  un  peu  du 
deffus  avec  la  houlette  de  Jardinier ,  8c  y  mettre  en  place  du  terreau  de  vache 
Sc  de  couche. 

On  les  arrofe  bien  pendant  les  chaleurs ,  on  leur  fait  paffer  l’hiver  en  ferre  , 
êc  on  les  multiplie  tous  de  plans  enracinés  en  Mars  ,  ou  de  marcottes  en  Avril , 
qu’on  releve  en  Septembre  ou  Oèlobre. 

Le  grenadier  panaché  fe  greffe  fur  le  commun  ,  en  écuffon  ou  en  approche. 

Le  grenadier  fauvage  s’appelle  Balaujlier  ;  8c  il  y  en  a  de  deux  fortes ,  le 
grand  &  le  petit ,  de  même  qu’il  y  a  des  grenades  aigres ,  d’autres  douces  ,  èc 
d’autres  vineufes. 

j Des  Jafmins . 

Le  j  afin  in  commun  vient  par-tout  en  paliffade  8c  en  treillage;  on  le  tond  avec 
le  croiffant  ;  il  eft  trop  ruftique  pour  qu’on  le  coupe  à  tête  :  011  en  fait  pourtant 
des  boules  ,  qu’on  éleve  en  pots  ou  en  caillés.  On  le  multiplie  de  marcottes  ou 
de  boutures  en  Avril,  Sc  de  plants  enracinés  en  tous  tems. 

De  tous  les  jafmins  ,  le  commun  eft  celui  qui  fe  marcotte  aifément.  En  le 
prenant  uni ,  fans  aucun  nœud  ,  bien  enraciné,  8c  gros  comme  le  petit  doigt, 
il  fert  de  fujet  pour  greffer,  foit  en  écuffon  ou  en  approche  ,  le  jafmin  d’Eff- 
pagne  8c  celui  de  Virginie.  Pour  avancer  les  greffes  du  jafmin  d’Efpagne ,  il 
faut  planter  les  marcottes  du  jafmin  commun  un  an  devant  dans  des  pots  ,  afin 
que  la  greffe  reprenne  mieux,  8c  la  couvrir  de  cire  :  on  doit  auffi  couper  le 
fujet  jufqu’au  dernier  œil  d’en-bas,  afin  que  toute  la  fève  y  pafl'e,  fans  qu’il  s’en 
diflipe  ;  Sc  quand  il  a  pouffé  le  cinquième  œil  ou  bourgeon  ,  on  coupe  le  fom- 
met  des  branches ,  pour  qu’elles  deviennent  plus  touffues  8c  plus  garnies  de 
fleurs. 

Le  jafmin-jonquille  fe  cultive  de  même  que  le  commun  ,  Sc  refte  en  pleine 
terre.  Ils  fe  perpétuent  tous  deux  de  boutures  ou  de  marcottes  :  tous  les  autres  fe 
greffent  fur  le  commun.  ' 

Le  jasmin  d’Efpagne  fimple  ou  double  ,  ne  s’élève  pas  ici  :  les  Provençaux 
l’apportent  tous  les  ans ,  Sc  le  vendent  par  botte  de  quatre  ou  de  douze.  On 
prendra  garde  qu’il  foit  greffé,  8c  qu’il  n’ait  point  été  trempé  dans  l’eau  de 
la  mer ,  ce  qui  l’empêcheroit  de  reprendre  racines. 

On  emplira  des  pots  de  bonne  terre  bien  criblée  ,  8c  mêlée  de  moitié  de  ter¬ 
reau  bien  confommé  :  011  mettra  quatre  jafmins  d’Efpagne  dans  chaque  pot , 
Sc  on  les  enterrera  dans  une  couche  tiède  ,  pour  les  aider  à  reprendre  ;  deux 
ans  après ,  au  mois  d’ Avril ,  on  les  replantera  féparément  en  pots  ou  en  caiffes , 
fuivant  leur  force  ?  en  obfervant  de  leur  conferver  leur  motte,  en  les  féparant. 
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Comme  c’eft  le  bois  de  l’année  qui  porte  la  fleur,  on  coupe  tous  les  ans  ,  à  la  fin 
de  Mars  toutes  les  branches  à. un  demi-pouce  du  gros ,  ou  à  un  œil  près  de  l’en¬ 
droit  où  ils  fortent  de  la  tige  ,  comme  on  fait  aux  ofiers  ,  pour  les  faire  fortifier 
du  pied  ,  3c  pouffer  plus  vigoureufement.  Ils  veulent  de  l’eau  amplement  8c 
fouvent  :  on  les  ferre  l’hiver  ;  il  eft  bon  de  les  rencaifler  tous  les  deux  ans , 
Sc  de  ne  les  expofer  qu’au  levant  8c  au  midi.  Le  jafmin  de  Catalogne  donne  la 
plus  belle  fleur  ,  8c  charge  le  plus. 

Le  jafmin  d’Amérique,  ou  quamoclit ,  fefeme  tous  les  ans  en  Mai  &  Juin, 
deux'  grains  dans  chaque  pot ,  qu’on  fépare  en  motte  quand  chaque  plant  a 
quatre  doigts  de  haut  :  comme  il  jette  des  tiges  fort  hautes  8c  très-foibles  ,  on  les 
attache  à  des  baguettes  de  trois  pieds  de  hauteur  ,  8c  on  les  pince  à  cette  éléva¬ 
tion  pour  qu’elles  donnent  plus  de  fleurs. 

Le  jafmin  de  Canada  ou  des  Indes ,  donne  des  fleurs  pendant  tout  l’été  au  bout 
des  branches  ;  on  le  feme  en  pleine  terre ,  8c  on  le  palifle  à  l’expofition  du  midi. 
Il  fe  multiplie  auffi  de  boutures ,  au  printems  ,  8c  il  veut  être  arrofé  jufqu’à  la  fin 
de  l’été. 

Le  jafmin  des  Açores  eft  rare.  On  le  multiplie  de  femences  fur  couches,  8c  de 
marcottes  en  Avril  :  on  le  plante  en  caille  dans  une  bonne  terre  à  oranger,  8c  on 
le  met  en  belle  expofition  ;  il  craint  le  froid  plus  que  lefe  autres. 

Des  Myrtes. 

Nous  avons  le  myrte  commun  à  grandes  8c  à  petites  feuilles  ,  le  myrte  pana¬ 
ché  ,  le  myrte  à  fleurs  doubles  ,  8c  le  myrte  à  cent  feuilles.  Ils  fe  multiplient  tous 
de  graines  ,  de  boutures  8c  de  plants  enracinés  en  Avril ,  8c  de  marcottes  qu’on 
fait  en  Mars ,  8c  qu’on  tranfplante  aux  mois  d’Oélobre  ou  d’ Avril  en  fuivant. 

On  les  plante  en  pots  ou  en  cailles  remplis  de  terre  à  potager  bien  criblée  avec 
un  tiers  de  terreau  :  on  les  met  aufli  en  pleine  terre  en  belle  expofition.  Il  faut 
les  arrofer  fouvent  l’été ,  fur-tout  quand  les  feuilles  fe  fannent. 

On  les  tond  au  cifeau  en  diverfes  formes ,  &  on  coupe  jufqu’au  vif  les  branches 
mortes.  On  met  les  myrtes  en  ferre  d’hiver. 

Les  panachés  fe  greffent  fur  des  communs ,  en  éculfon  ou  en  approche ,  pour 
en  avoir  de  race  panachée. 

Les  baies  du  myrte ,  féchées  au  foleil,  font  aftringentes  :  quelques  Teinturiers 
s’en  fervent  pour  teindre  en  bleu  ;  8c  les  Anglois  employent  les  feuilles  8c  les 
branches  du  myrte  pour  tanner  leurs  cuirs. 

Des  Lauriers . 

Ceux  qu’on  cultive  pour  l’ornement  des  jardins ,  font  le  laurier-franc  ,  le  lau- 
rier-rofe  ,  le  laurier-cerife  ,  le  laurier-thym  8c  le  laurier  royal.  Tous  ces  lau¬ 
riers  fe  marcottent  ou  provignent  :  il  faut  le  faire  un  peu  avant  la  fève  d’Août , 
&  pour  cela  ,  fendre  te  bois  qu’on  met  en  terre  à  l’endroit  d’un  nœud  jufqu’à  la 
moitié  de  la  grofleur  de  la  branche ,  8c  environ  trois  ou  quatre  doigts  de  lon¬ 
gueur  ,  fuivant  qu’elle  eft  forte  :  en  fix  femaines  ,  le  chevelu  eft  fuffifant  pour 
fevrer  la  branche  8c  la  tranfplanter  féparément.  On  les  taille  à  l’ordinaire  ;  on 
les  change  de  terre  de  tems  en  tems  :  l’été ,  ils  ont  toujours  foif ,  8c  on  ne  peut 
leur  donner  trop  d’eau. 

Les  lauriers  durent  long-tems  ;  8c  en  général  ils  fe  multiplient  de  rejettons , 
de  boutures  8c  de  marcottes. 

Les  lauriers-rofes  8c  cerifes,  8c  le  laurier  d’Alexandrie,  ne  veulent  point  de 
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tige  :  leur  beaute'  confifte  à  être  garnis  depuis  le  pied  jufqu’à  la  tête  ,  foit  en 
paliflade  ou  en  caiffe. 

Le  laurier-franc  fe  feme  de  graine  dans  des  cailles  ,  &  fe  replante  dès  la  pre¬ 
mière  ou  fécondé  année  :  on  le  multiplie  aufli  de  plant  enraciné  en  Avril.  Il  le 
plaît  en  terre  fraîche  8c  bien  nourrie.  On  le  plante  en  paliflade  ou  en  caille  ,  &  il 
fouffre  la  tonte.  On  en  laifle  auifi  monter  en  plein  vent  ;  il  jette  beaucoup  du 
pied.  Les  baies  de  laurier  ont  quelque  ufage  en  Médecine  ;  elles  fervent  auifi  aux 
Teinturiers  Sc  aux  Maréchaux,  Sc  principalement  à  faire  de  l’huile. 

Le  laurier  bâtard  n’entre  que  dans  les  balfes-cours  ;  fa  feuille  eft  jaunâtre, 
quoique  nette  Sc  longue  3  elle  fert  en  cuifine  ,  mais  moins  que  celle  du  laurier- 
franc. 

Le  laurier-rofe,  Nerion  ,  eft  ou  blanc  ou  incarnat,  à  fleur  fimple  odorante 
ou  à  fleur  double  panachée.  Les  deux  premières  efpéces  ne  demandent  pas 
grands  foins  :  on  les  multiplie  de  marcottes  en  Avril ,  mc-me  en  pleine  terre  : 
les  deux  autres  efpéces  font  plus  rares  8c  plus  délicates.  On  les  plante  en  cailfes 
expofées  â  la  plus  vive  ardeur  du  foleil  ;  il  faut  même  un  chaiïis  vitré  pour  faire 
fleurir  le  laurier-rofe  à  fleur  double.  On  les  multiplie  tous  deux  de  marcottes 
en  Avril  ou  Mai  ;  on  les  rencaiffe  tous  les  quatre  ans  :  il  eft  bon  de  les  arro- 
fer  peu  l’hiver.  Le  laurier-rofe  empoifonne  tous  ceux  qui  en  mangent ,  hommes 
Sc  bêtes.  « 

Le  laurier-thym,  Tinus  ,  fe  cultive  comme  le  laurier-rofe  ,  quoiqu’il  foit  un 
peu  plus  dur  au  froid  :  on  le  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars.  Il  fleurit  dès  le 
mois  de  Février  3  on  le  tond  après  fa  fleur ,  8c  il  fleurit  deux  fois  l’année. 

Le  laurier  royal  eft  rare  ;  il  a  la  feuille  à-peu-près  comme  l’oranger ,  8c  fè 
cultive  de  même  :  on  le  multiplie  de  marcottes  en  Avril.  Il  y  en  a  de  très-beaux 
au  Jardin  Royal  des  Plantes  à  Paris. 

De  l’ Amomum  ou  Solarium. 

C’eft  un  arbufte  qui  ne  fe  dépouille  qu’au  printems  ,  qui  a  la  feuille  longue  & 
d’un  verd  foncé ,  la  fleur  blanche  ,  8c  le  fruit  rouge  8c  rond  comme  une  cerife  : 
il  fe  multiplie  de  graine ,  veut  être  élevé  en  caille ,  &  craint  le  froid  :  cetamome 
vulgaire  eft  une  efpéce  de  folanum.  Le  véritable  amome  a  le  fruit  en  grappe  ,  Sc 
il  entre  dans  la  thériaque. 

Du  Leonurus. 

C’eft  un  arbriffeau  allez  bas ,  qui  a  la  feuille  longue  8c  étroite ,  &  la  fleur 
rouge  &  très-belle.  Il  vient  de  boutures  8c  de  marcottes  :  on  le  met  en  caille , 
parce  qu’il  craint  le  froid. 

De  l’Emerus  ou  Saturidaca. 

Cet  arbufte  a  la  fleur  jaune  &  approche  du  jafmin.  Il  vient  de  rejettons  enra¬ 
cinés  &  de  marcottes.  On  le  plante  en  pleine  terre  :  on  en  fait  des  boules  Sc 
autres  figures  ,  parce  qu’il  fouffre  la  tonte  ,  8c  ne  craint  pas  le  froid.  Cependant 
l’émerus  ,  foit  le  grand  ou  le  petit ,  aime  l’ombre  8c  les  pays  chauds. 

De  V arbre  de  Jude'e  ou  Gainier, 

C’eft  un  arbriffeau  qui  a  le  bois  rougeâtre  ,  la  feuille  fèmblable  à  celle  de 
P  abricotier ,  8c  la  fleur  rouge  ,  hâtive  8c  très-belle.  Il  vient  de  graine  8c  marcotte 
en  pleine  terre  :  il  ne  lui  faut  que  quelques  labours  3  fes  femences  ont  la  figure 
d’une  gaine  de  couteau, 
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Du  Cytife, 

Cetarbufte  de  parterre  a  les  feuilles  petites,  rondes ,  d’un  verd  agréable ,  8c 
difpofe'es  trois  à  trois  le  long  de  la  tige ,  le  bois  rougeâtre  8c  la  fleur  jaune.  Il  ne 
fe  déplante  point ,  8c  vient  de  rejetions  enracinés  8ç  de  marcottes.  On  le  tond 
en  boule  8c  en  paliflade. 

De  l’Anagyris  ou  Bois  puant . 

Cet  arbrifleau,  que  ceux  d’Arles  nomment  Pudis ,  a  de  petites  branches  d’oiï 
les  feuilles  fortent  trois  à  trois.  Ses  fleurs  font  jaunes  8c  pâles  comme  celles  du 
choux  ;  8c  fes  feuilles  longuettes  renferment  des  femences  plus  petites  que  les 
féveroles.  Tout  l’arbre  eft  très-puant. 

Du  Laburnum  ou  Aubour. 

C’eft  un  arbre  de  médiocre  grandeur ,  qui  eft  une  efpéce  de  cytife  :  il  reflem- 
ble  â  l’anagyris  de  l’Apennin  8c  des  Alpes ,  excepté  qu’il  n’eft  pas  puant.  Ses 
feuilles  font  trois  à  trois  ;  les  fleurs  femblables  à  celles  du  petit  genêt ,  font 
remplacées  par  des  goufl'es  pareilles  à  celles  des  pois,  qui  renferment  des  fe¬ 
mences  greffes  comme  les  lentilles.  Son  bois  eft  fl  dur  qu’on  en  fait  des  échalas 
8c  des  palis. 

Du  Sumac  ou  Rhue  des  Indes. 

Le  fumac,  blanc  ou  noir,  veut  une  terre  à  potager  8c  une  belle  expofition. 
Si  on  le  met  en  pot  ou  en  caiffe  ,  il  y  faut  la  moitié  de  terreau.  Il  fe  multiplie 
de  marcottes  8c  de  rejetions  un  peu  enracinés  ,  qu’on  plante  quatre  doigts  en 
terre. 

Cet  arbrifleau  efl:  auflî  utile  que  beau  :  fes  feuilles  8c  fes  graines  fervent  à  pré¬ 
parer  les  cuirs  ,  à  teindre  8c  à  noircir  les  cheveux  :  on  emploie  aufli  fes  feuilles 
8c  graines  en  lavemens  8c  en  breuvages  ,  pour  les  dévoiemens  ;  8c  la  gomme 
qu’il  jette ,  mife  dans  les  dents  creufes ,  en  appaifè  la  douleur. 

Du  Câprier . 

Cet  arbrifleau  fruitier,  qui ,  dans  les  Pays  chauds ,  vient  /ans  culture,  dans  des 
terres  légères  &  contre  les  murailles,  veut  ici  beaucoup  de  foins,  8c  y  porte  du 
fruit  rarement.  On  le  feme  au  printems  en  lieu  fec  8c  chaud  ,  &  on  le  préferve  du 
froid.  Voyez  ce  qui  en  a  été  dit  Tome  I ,  II.  Part.  Liv.  IV,  Chap.  V. 

De  la  Barbe  de  Jupiter. 

C’eft:  une  plante  annuelle  qu’on  met  cependant  au  rang  des  arbrifleaux,  parce 
qu’elle  eft  d’une  grande  efpéce  ,  8c  fait  un  bel  ornement  par  fes  feuilles  velues  de 
couleur  argentine  8c  luifante  ,  8c  par  lès  fleurs  papillonnées. 

On  la  feme  tous  les  ans  fur  couche  en  Mars ,  8c  on  la  tranfplante  dans  des 
caiflfes  ou  pots  remplis  de  deux  tiers  de  terreau ,  8c  d’un  tiers  de  terre  fablonneufe 
ou  légère  bien  criblée.  Cette  plante  aime  le  grand  folçil ,  8c  de  fréquens  arrofe- 
mens  :  elle  rampe  quand  on  veut. 

Du  Co rouilla. 

C’eft  un  petit  arbrifleau  très-joli  dans  un  parterre  :  il  veut  être  planté  en  bonne 
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terre  8c  en  belle  expofition  ,  fe  multiplie  de  femence  en  Avril ,  8c  de  jettons  en 
Septembre.  Les  efpéces  étrangères  fe  cultivent  de  même,  excepté  qu’elles  crai¬ 
gnent  le  froid. 

De  PHalime. 

L’halime ,  petit  arbriffeau,  qui  eft  une  efpéce  d’arroche  ,  croît  près  de  la  mer, 
8c  on  le  tranfplante  dans  les  jardins.  Il  aime  un  terrein  léger  &  le  grand  air;  il  ne 
fe  dépouille  l’hiver  que  de  peu  de  feuilles  ;  on  les  confit  dans  de  la  faumure  pour 
les  manger  en  falade. 

.  Du  Ceterac. 

Quoiqu’on  mette  cette  plante  au  nombre  des  arbriffeaux ,  elle  n’a  ni  tige ,  ni 
fleurs  ,  ni  graine.  C’eft  un  amas  de  jettons  qui  fortent  d’une  racine  noire  8c 
velue  ,  &  qui  ont  quantité  de  feuilles  découpées  ,  rondes ,  jaunes  par-deflous  , 
êc  vertes  par-deffus. 

Le  cétérac  croît  dans  les  lieux  pierreux  8c  humides.  Il  conferve  fa  verdure  tout 
l’hiver  ,  8c  produit  de  nouvelles  feuilles  en  Avril.  Il  entre  dans  le  fyrop  de  ca¬ 
pillaire  ,  &  on  s’en  fert  comme  du  thé. 

De  P  arbre  de  Jdinte- Lucie  &  du  Magalet. 

Le  bois  de  fainte-Lucie  eft  une  efpéce  de  cerifier  à  trochets,  8c  un  des  plus 
beaux  arbres  qu’il  y  ait  pour  la  fleur  ;  il  en  donne  en  abondance  ,  &  elle  dure  fix 
femaines  avec  une  odeur  agréable.  On  en  fait  des  falles  8c  des  berceaux. 

Il  aime  une  terre  à  potager  ,  8c  le  grefl^ en  écuffon  fur  le  cerifier  ou  fur  le 
merifier ,  dont  il  a  la  fleur,  quoique  la  feuille  en  foit  différente ,  8c  que  fon  fruit 
loit  en  grappes. 

Cet  arbre  vient  de  Lorraine  :  il  a  le  bois  d’un  gris  rougeâtre  8c  médiocrement 
pelant  :  Ion  odeur  agréable  augmente  à  melure  qu’il  vieillit  ;  c’eft  ce  qui  le  fait 
rechercher  pour  les  ouvrages  de  marqueterie. 

Le  Magalet  eft  auflï  une  efpéce  de  cerifier  à  feuilles  de  bouleau,  à  fleurs  blan¬ 
ches  ,  petites  8c  odorantes  ;  8c  fon  fruit  eft  petit ,  verd-brun  d’abord ,  8c  puis  d’un 
pourpre  foncé,  &  enfin  noirâtre.  La  chair  en  eft  très-amere,  ainfi  que  le  noyau, 
qui  fert  aux  Parfumeurs  pour  relever  l’odeur  de  leurs  parfums.  Son  bois  eft  rou¬ 
geâtre  ,  un  peu  veiné ,  tendre  ,  8c  il  fent  comme  le  bois  de  fainte-Lucie. 

De  P  A\edarac  ou  Acacia  d’Egypte, 

L’azedarac  eft  auflî  très-beau  8c  croît  affez  haut.  Il  donne  une  fleur  femblable 
à  celle  de  l’arbre  de  Judée ,  mais  plus  eftimée  à  caufe  de  fon  odeur  agréable.  On 
le  feme  fur  une  couche  chaude  en  Mars  :  huit  jours  après  qu’il  eft  levé,  on  le 
plante  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ;  il  craint  les  gelées. 

De  P  A  Ithcca-Frutex  ou  Guimauve  royale . 

C’eft  un  arbriffeau  de  plate-bande  qui  a  le  bois  jaunâtre  ,  les  feuilles  comme 
celles  de  la  vigne  ,  8c  les  fleurs  en  forme  de  clochettes  ,  tantôt  blanches  ,  tantôt 
couleur  de  chair.  Il  fleurit  en  été  8c  en  automne  ,  8c  fa  fleur  dure  long-tems; 
mais  il  n’en  donne  qu’au  bout  de  trois  ou  quatre  ans.  Il  fe  feme  en  bonne  terre  ? 
8c  n’eft  plus  de  mode. 
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Des  Rofiers. 

Il  y  en  a  plufieurs  efpéces  ;  favoir  ; 

La  Rofe  odorante. 

La  Rofe  fans  odeur. 

La  Rofe  rouge  pâle. 

La  Rôle  de  Provins. 

La  Rofe  de  Sienne  ou  de  la  Chine. 

La  Rofe  de  Virginie. 

La  Rofe  de  tous  les  mois. 

La  Rofe  mufcade  ou  de  Damas. 

Les  rofiers  viennent  par-tout  fans  foin  ,  dans  les  parterres,  le  long  des  murs, 
dans  les  bofquets  ,  au  pied  des  berceaux  ,  en  paliffade  Se  en  pot  ;  il  faut  feule¬ 
ment  empêcher  leurs  racines  de  traînaffer ,  leur  donner  Quelquefois  un  léger  la¬ 
bour ,  Se  les  décharger  du  trop  de  bois  ou  de  ce  qu’il  y  a  de  mort.  On  les  multi¬ 
plie  en  Oclobre  de  plants  enracinés  ou  de  marcottes ,  8e  de  boutures  au  prin- 
tems.  On  peut  les  tondre  8e  les  paliffer. 

Le  rofier  de  Sienne  fe  plante  de  boutures  en  Mars. 

Le  rofier  à  fleur  jaune  double  veut  une  terre  très-forte  ;  il  n’aime  point  à  être 
taillé;  il  n’y  a  que  le  bois  mort  à  ôter. 

Les  rofiers  fe  plaifent  fort  dans  use  terre  légère  8e  fablonneufe.  La  culture  en 
efl  générale ,  excepté  le  rofier  de  tous  les  mois  qui  fleurit  fept  à  huit  fois  par  an, 
à  l’aide  des  menus  foins  ordinaires ,  fans  lefquels  il  ne  rapporte  qu’une  fois 
comme  les  autres.  On  le  taille  raz  de  terre  en  Septembre  ,  pour  avoir  des  jets 
hâtifs  au  printems  :  on  le  taille  encore  à  la  fin  de  Mars  ,  en  approchant  les  nou¬ 
veaux  jets  jufqu’aux  yeux  près  de  la  tige  :  on  le  retaille  auiïi  après  chaque  pouffe  , 
en  coupant  les  branches  au-deffous  des  nœuds  ou  étoient  les  fleurs  après  qu’elles 
font  paffées  :  c’efi:  par-là  qu’on  le  force  à  fleurir  toujours  ;  Sc  pour  avancer  cette 
fréquente  fleurifon,  on  répand  un  pied  de  terreau  fur  le  pied  de  l’arbre,  afin  que 
les  fels  tombent  fur  les  racines. 

De  même  ,  pour  faire  porter  aux  rofiers  les  plus  communs  une  féconde  fleur 
à  la  fin  de  l’été ,  il  n’y  a  qu’à  les  tailler  fous  la  première  fleur  aufli-tôt  qu’elle  efl 
paflee. 

Il  efl:  aufîi  d’expérience  que  fi  on  taille  un  rofier  bien  près  de  terre  quelques 
jours  avant  Noël,  il  donnera  des  fleurs  à  Noël  de  l’année  fuivante. 

On  met  ordinairement  les  rofiers  d’Hollande  au  pied  des  arbres,  pour  qu’ils  y 
montent ,  ce  qui  fait  un  joli  effet  :  on  taille  ces  rofiers  au  printems  ,  à  un  pied 
ou  un  pied  Se  demi  de  terre ,  pour  qu’ils  portent  en  automne. 

On  peut  greffer  des  rofiers  d’Hollande  ,  des  panachés ,  ou  des  rofiers  de  tous 
les  mois,  fur  des  rofiers  communs,  en  écuffon  ou  en  approche;  ce  qui  va  plus 
vite  que  d’en  avoir  de  plant. 

Du  Genêt  d’Efpagne  &  du  Genêt  blanc. 

Le  genêt  d’E/pagne  fe  feme  en  Février,  8c  doit  fe  replanter  dès  la  première 
année  qu’il  a  été  femé.  Il  fe  plaît  en  terre  feche  ;  8c  cependant  il  vient  bien  dans 
un  terrein  frais  ,  pourvu  qu’il  foit  bien  expofé  :  on  aura  foin  de  le  tailler  tous  les 
ans.  Il  fe  multiplie  auffi  de  plants  enracinés  8c  de  boutures.  Les  fleurs  de  cet 

arbriffeau 


La  Rofe  d’Hollande  à  cent  feuilles. 
La  Rofe  blanche  de  lait. 

La  Rofe  couleur  de  chair. 

La  Rofe  panachée» 

La  Rofe  Ample  .Sc  rouge  foncé. 

La  Rofe  jaune  ,  fimple  8c  double. 

La  Rofe  de  Gueldres ,  ou  Sureau  royal. 
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arbrifleau  encore  vertes  étant  confites  comme  celles  du  câprier  ,  ont  à-peu-près 
le  même  goût ,  Sc  produifent  les  mêmes  effets. 

Le  genêt  blanc  s’élève  haut  Sc  promptement;  il  jette  quantité  de  fleurs  blanches 
dont  le  fond  eft  rouge  ,  qui  femblent  des  perles  attachées  aux  branches.  Il  veut 
une  terre  à  potager  &  du  foleil  médiocrement  :  on  en  éleve  de  graine  ;  &  parce 
qu’elle  a  l’écorce  dure  ,  on  la  concafle  légèrement  ;  8c  avant  que  de  la  femer , 
on  la  met  tremper  dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’elle  fe  gonfle. 

Du  Syringa. 

Le  fyringa  aime  l’ombre  ,  fe  multiplie  en  Mars  de  plant  enraciné ,  8c  fouffre 
la  tonte  ;  mais  fa  forte  odeur  ne  le  rend  fupportable  que  dans  les  lieux  vafles. 

Des  Lilas. 

Les  lilas  blancs  8c  bleus  viennent  par-tout,  de  drageons  Sc  de  marcottes.  Le 
lilas  de  Perfe  eft  fort  bas  :  il  ne  fe  multiplie  que  de  marcottas ,  on  le  tond  en 
buiflon  ou  en  boule. 

Du  Romarin. 

J’ai  parlé  ci-devant  de  la  culture  du  romarin,  pag.  130.  Les  panachés  fe 
multiplient  &  fe  cultivent  comme  le  commun  ;  il  faut  feulement  les  arrofer 
beaucoup  dans  leur  jeunefle  ,  8c  les  tondre  exaêlement. 

Du  BuiJjon  ardent  &  du  Troène. 

Le  buiflon  ardent,  Pyracantha,eft  une  efpéce  derofier  fauvage,  qu’on  emploie 
dans  les  paliflfades ,  dans  les  haies  d’appui ,  dans  les  écarts ,  Sc  quelquefois  dans  les 
plates-bandes, parce  que  l’hiver  il  paroît  être  un  buiflon  rouge.  Il  faut  le  tondre 
8c  l’entretenir  rameux  8c  garni  depuis  le  pied  jufqu’à  la  tête. 

On  emploie  aufli  dans  les  jardins  8c  on  tond  le  troène  ,  autre  arbrifleau 
champêtre,  dont  j’ai  parlé  au  premier  Tome  ,  II.  Part.  Liv.  IV,  Chap.  V. 

De  l’Epine  jaune. 

L’épine  jaune ,  Jcolymus  ,  eft  une  plante  très-épineufe  approchante  du 
chardon  ,  qui  croît  dans  les  lieux  maritimes ,  8c  communément  en  Languedoc. 
Ses  racines  font  laiteufes  8c  on  les  mange  :  on  en  mange  aufli  les  jeunes  tiges  crues 
Sc  en  falade. 

Nous  avons  deux  efpéces  de  fcolymes  :  une  qui  eft  annuelle  qu’on  feme  en 
Septembre  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  :  l’autre  eft  vivace  8c  fe  feme  en 
Mars;  mais  elle  vient  plus  vite  de  plant  enraciné. 

De  la  Ronce  d’Ida. 

La  ronce  d’Ida  a  les  feuilles  plus  larges  ,  plus  molles  8c  plus  douces  que  la 
ronce  commune ,  les  branches  plus  fragiles  Sc  rondes  ;  peu  d’épines  ;  le  fruit 
rouge  ,  d’un  goût  agréable  Sc  odoriférant  :  on  le  mange  comme  les  fraties. 

Elle  naît  dans  les  montagnes  ,  8c  on  la  tranfplante  dans  les  jardins  ;  elle  fleurit 
en  Mai  8c  Juin  :  on  la  tond  en  buiflon  Sc  en  paliflade. 

De  l’Obier. 

L’obier ,  opulus ,  eft  un  arbrifleau  dont  on  fait  des  bocages.  Ses  rameaux 
reflemblent  à  ceux  du  fureau,  8c  fes  feuilles  à  celles  de  la  vigne.  Il  a^  les  fleurs 
blanches  difpofées  en  parafais  ;  Sc  fes  baies  plus  greffes  que  celles  du  fureau  » 
Tome  IL 
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rougiflent  en  mûriflant,  &  renferment  une  femence  dure,  fort applatie,  échancrée 
en  cœur.  Il  y  en  a  une  efpéce  dont  les  fleurs  font  ramaflees  en  globe. 

Il  fe  plaît' le  long  des  eaux  Sc  en  terroir  gras  :  il  fe  multiplie  de  rejettons. 

Du  Chèvrefeuille  y  de  la  Coulevrée ,  &  de  la  Vigne-vierge. 

Le  chèvrefeuille  ,  caprifolium  ,  la  coulevrée  blanche  ou  noire  ,  bryonia  ,  8c  la 
vigne-vierge ,  vinea-virginea  ,  qui  nous  vient  de  Virginie,  font  des -arbuftes 
rampans  dont  on  garnit  les  paliffades.,  les  berceaux  8c  les  murs.  Ces  trois  arbuftes 
viennent  de  plants  enracinés. 

On  mange  au  printems  les  pointes  de  vigne-vierge  Sc  de  coulevrée  en  falade, 
comme  les  afperges  ou  comme  le  houblon  ,  qui  eft  aufli  une  plante  rampante 
dont  on  fe  fert  en  quelques  endroits  pour  garnir. 

Le  chèvrefeuille  ,  tant  le  romain  que  le  commun  ,  fe  multiplie  encore  de 
marcottes  Sc  de  boutures  ,  &  on  le  taille  en  boule.  Il  eft  fujet  aux  mouches 
cantharides. 

Du  Myrtille  ou  Airelle.  «. 

Le  myrtille  ,  vins  Idea3  eft  un  petit  arbrifleau  verd  ,  qui  croît  dans  les  bois  Sc 
dans  les  montagnes.  On  le  plante  à  l’ombre  ;  il  fe  multiplie  de  rejettons.  Son 
fruit  ,  vineux  Sc  aigrelet ,  eft  bon  à  manger ,  fur-tout  pour  ceux  qui  ont  l'a 
dyflenterie  ;  on  le  vend  en  Bohême  dans  les  marchés. 

De  Vif ,  Taxus. 

L’if,  vient  de  marcotte  ou  de  graines  qu’on  feme  en  Septembre  Sc  Oêfobre  , 
en  plein  champ  Sc  à  claire-voie  ,  après  les  avoir  lailfés  tremper  dans  l’eau  pour  fe 
gonfler:  on  les  met  enfuite  en  pépinière,  à  deux  pieds  l’un  de  l’autre;  &  à  quatre 
ou  cinq  ans,  ils  font  de  débit ,  quoique  la  graine  foit  plus  d’un  an  en  terre  fans 
lever. 

Les  ifs  de  graine  valent  mieux  que  ceux  de  marcotte  ,  pourvu  qu’il  n’y  aie 
qu’une  tige  à  chaque  pied.  On  les  tranfplante  en  mottes. 

Les  grands  ifs  ne  font  plus  de  mode  que  dans  les  grandes  allées  ou  dans  les 
parcs  :  on  les  réduit  en  pyramide  à  trois  ou  quatre  pieds  de  haut  pour  les  par¬ 
terres.  On  s’en  fert  auffi  pour  les  paliffades  &  les  banquettes  ,  Sc  ce  font  ceux  de 
marcotte  que  l’on  prend  pour  cet  ufage ,  depuis  deux  pieds  de  haut  jufqu’d 
quatre.  L’if  fe  foutient  affez  en  paliffade  fans  treillage  :  il  n’y  a  qu’à  l’accoutumer 
de  jeuneffe  à  être  tondu  au  croiflant  ou  au  cifeau,  au  mois  de  Juillet  au  plus 
tard  ,  pour  que  la  fève  le  recouvre. 

Quand  vous  achetez  des  ifs  en  mannequin,  comme  ils  y  ont  prefque  toujours 
été  mis  à  force,  ayez  foin  ,  en  les  arrachant ,  de  leur  tailler  les  racines ,  Sc  de  les 
planter  tous  nuds  en  bonne  terre  bien  ameublie.  En  été ,  déchauffez-les  un  peu 
de  tems  en  tems  ;  donnez  un  feau  d’eau  à  chaque  if  ;  Sc  quand  l’eau  eft  bue  , 
recouvrez-les  de  leur  terre  :  il  ne  vous  en  manquera  pas  un. 

Du  Picea. 

Le  picea  aime  une  terre  légère.  Il  s’élève  alfez  haut  en  pyramide  :  il  Vert  en 
paliffade;  il  fe  tond,  fe  multiplie  Sc  fe  cultive  comme  les  ifs;  mais  il  eft  fujet  à 
fe  dégarnir  du  bas. 

Du  Cyprès. 

Cet  arbre  eft  toujours  verd  Sc  touffu  ,  depuis  le  pied  jufqu’à  la  pointe  de  fà 
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tête  qui  s’élève  fort  haut  ;  cependant  il  n’eft  plus  de  mode  que  pour  quelques 
allées. 

Au  furplus,  voyez  au  premier  Tome  ce  qui  a  déjà  été  dit  de  l’if,  du  picea  8c 
du  cyprès. 

Du  Cèdre . 

Quoique  cet  arbre  croifle  dans  les  montagnes  froides  8c  humides  ou  couvertes 
de  neige ,  il  veut  ici  être  femé  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ,  8c  être 
tranfplanté  au  bout  de  quatre  ans  en  pareil  lieu.  Il  meurt  fi  on  lui  taille  la  cime. 
Le  bois  de  cèdre  eft  très-eftimé,  parce  qu’il  eft  odorant,  rouge,  &  peu  corrup¬ 
tible,  à  caufe  de  fon  amertume  8c  de  fon  odeur  aromatique.  On  appelle  à  Paris , 
cèdre, le  bois  d’acajou  rouge,  parce  qu’il  efl  rougeâtre,  8c  d’une  odeur  aromatique, 
qui  tient  un  peu  du  fantal.  Il  y  a  plufieurs  efpéces  de  cèdres  ;  nous  en  avons  en 
Languedoc  deux  fortes  qui  fe  diflinguent  par  leur  hauteur  8c  la  grolfeur  de  leurs 
fruits. 

De  la  Mèlefe ,  Larix. 

La  mèlefe  eft  un  arbre  réfineux ,  fort  haut ,  de  la  nature  des  pins  8c  fapins , 
qui  fe  cultive  de  même  ;  il  eft  commun  en  Dauphiné,  Sc  c’eft  le  feul  des  arbres  a 
réfine  qui  perde  fes  feuilles  l’hiver.  Le  meilleur  agaric  croît  fur  la  mèlefe  ;  on  y 
recueille  auffi  quelquefois  de  la  manne.  En  perçant  l’arbre  ,  avec  une  tarriere  , 
jufqu’au  cœur,  il  en  fort  une  liqueur  excellente  que  les  Apothicaires  nomment 
bijou  ,  8c  qu’ils  fubftituent  à  la  place  de  la  térébenthine.  11  n’y  a  rien  qui  faffe 
fi-tôt  fondre  la  mine,  que  le  charbon  de  mèlefe 

Du  Serbin  6*  du  grand  Genevrier. 

Le  ferbin  ,  fi  commun  en  Provence  ,  eft  une  efpéce  de  cèdre  ou  de  grand 
favinier  à  baies  ,  vertes  d’abord  ,  qui  jauniffent,  8c  enfin  rougiffent  en  mûriffant. 
Du  bois  verd  de  cet  arbre ,  on  fait  une  poix  liquide  8c  affez  puante ,  qu’on  appelle 
communément  huile  de  cade  :  on  la  fait  auffi  avec  le  bois  du  grand  genevrier,  qui 
eft  fréquent  dans  la  même  Province. 

Du  Filaria  ou  Phillyrea  ,  &  de  l*  A laterne. 

Le  filaria  eft  un  arbrifîeau  toujours  verd  qui  garnit  beaucoup.  On  l’emploie 
en  paliffades  8c  en  berceaux.  Il  vient  de  graine  qui  eft  fort  dure  8c  femblable  à  un 
petit  noyau:  on  la  feme  en  Septembre  ou  Oêtobre  ,  après  l’avoir  fait  tremper, 
dans  de  l’eau  ,  pendant  quarante-huit  heures.  Les  jardiniers  les  mettent  en 
pépinière.  Ils  viennent  auffi  de  marcotte. 

L’alaterne  ,  eft  une  efpéce  de  filaria,  8c  s’élève  de  même;  mais  on  le  tond  en 
buiffon,  en  boule,  ou  comme  on  veut.  On  en  met  auffi  en  cailles  ,  parce  que  fa 
graine  eft  faite  en  forme  de  papillon,  belle  8c  odorante  :  elle  eft  mûre  8c  bonne  à 
cueillir  quand  fes  baies  font  noires. 

Du  Tamaris. 

Cet  arbre  a  les  feuilles  comme  le  cyprès  ,  mais  plus  vertes  8c  plus  minces.  Il 
croît  à  une  hauteur  confidérable.  Sa  feuille  eft  cotonnée  ,  8c  fon  fruit  femblable 
à  la  noi,x  de  galle  :  auffi  en  tient-il  lieu. 

Le  tamaris  veut  être  en  terre  humide  8c  noire  ;  il  aime  le  bord  des  étangs,  Sc 
ne  craint  pas  beaucoup  le  froid  lorfqu’il  eft  bien  repris  :  les  grands  froids  lui  font 
pourtant  contraires.  Sc  il  aime  les  pays  chauds.  Il  fe  multiplie  de  boutures  8c  de 
rejetions  qu’il  pouffe  en  quantité. 
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La  décoèlion  de  fa  racine  eft  bonne  pour  la  rate,  pour  les  mélancoliques,  pouf 
les  maux  vénériens  8c  pour  toutes  fortes  de  flux.  Ceux  qui  font  attaqués  du  mai 
de  rate  ,  font  leur  ordinaire  de  bon  vin  ,  mis  dans  un  baril  de  tamaris» 

Du  Terébinthe . 

Le  térébinthe  veut  une  belle  expofition  ,  Se  une  bonne  terre  forte  ,  qu’il  eft 
bon  de  lui  renouveller  tous  les  ans.  En  le  taillant  il  ne  lui  faut  couper  que 
les  extrémités  qui  font  feches.  Il  fe  multiplie  de  femence  Se  de  marcottes  qui 
font  deux  ans  à  prendre  racine.  Il  eft  fameux  pour  la  térébenthine  qu’il 
produit. 

Du  Lentifque. 

Le  lentifque  ,  lentlfcus ,  eft  un  petit  arbre  toujours  verd,  qui  a  les  feuilles' 
femblables  au  piftachier  ,  Se  qui  donne  des  fleurs  Se  des  fruits  rouges ,  d’une 
odeur  aflez  forte.  On  faitd’excellens  curedents  de  lentifque  :  on  le  feme  en  Mars 
fur  couche  Se  fous  cloche  :  il  fe  multiplie  aufli  de  marcottes  Se  de  rejettons ,  Sc  fe 
cultive  comme  le  jafmin.  On  ramafle  ,  vers  les  vendanges ,  le  maftic  qui  en  fort , 
&  on  l’appelle  maftic  en  larmes,  pour  le  diftinguer  du  maftic  ou  ciment  qu’on  fait 
avec  de  la  réfine  Sc  de  la  brique  pulvérifée. 

Du  Savinier. 

Le  favinier  ou  la  fabine ,  monte  beaucoup  pour  un  arbrifleau.  Il  a  le  tronc 
gros ,  le  bois  fort  dur ,  les  feuilles  toujours  vertes  ,  Sc  femblables  à  celles  du 
cyprès  :  il  fe  multiplie  de  femence  Sc  de  marcotte» 

Du  Kerrnes. 

C’eft  une  efpéce  de  petit  chêne  verd ,  dont  il  a  été  parlé  au  premier  Tome  } 
II.  Part.  Liv.  IV,  Chap.  II. 

Du  Laurèole  &  du  Bois-gentil  ou  Me^ereum. 

Le  laurèole  reffemble ,  comme  fon  nom  le  porte  ,  à  un  petit  Humer  ;  il  a  les 
rameaux  très-flexibles  ;  Sc  les  feuilles ,  ramaflees  par  touffes ,  qui  demeurent 
toujours  vertes ,  mais  qui  tombent  à  l’entrée  de  l’hiver. 

Le  laurèole  femelle  ,  croît  aufli  haut  que  le  mâle ,  Sc  ne  pafle  guère  quatre 
pieds  de  hauteur  ;  c’eft  celui  que  les  Bourguignons  appellent  bois-gentil. 

Cet  arbrifleau  vient  en  terre  grade  Sc  à  l’ombre.  Il  fe  multiplie  de  femences 
Sc  de  rejettons.  Ses  baies  noircilfent  en  mûriflant  ;  Sc  étant  féchées ,  c’eft  ce 
qu’on  appelle  Me\ereum  ou  Poivre  de  montagne ,  parce  qu’elles  piquent  comme, 
le  poivre. 

Du  Chamelea. 

J’ai  parlé  du  garou  au  premier  Tome;  le  chamelea  en  eft  une  efpéce  :  c’eft  urî 
arbrifleau  très-commun  dans  les  montagnes  du  Lyonnois  :  il  jette  beaucoup  de 
farmens,  qui  fe  réduifent  en  plufieurs  branches,  dont  les  feuilles  font  femblables 
a  celles  de  l’olivier,  mais  plus  petites  8c  plus  brunes  :  fon  fruit  eft  rouge  quand 
il  eft  mûr ,  8c  il  a  trois  noyaux  ;  il  eft  d’un  goût  amer  Sc  fort  brûlant. 

Il  fe  multiplie  de  rejettons  Sc  de  femences  en  Oélobre,  Sc  veut  un  terroir  fec 
bien  expofé. 

Du  Cijle. 

Tous  les  arbuftes  de  ce  nom  font  ordinaires  dans  les  pays  chauds.  Ils  demandent 
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u'ne  belle  expofition  &  une  terre  bien  cultivée  ;  ils  fe  multiplient  de  femences. 
Il  y  en  a  de  réfineux  qui  donnent  le  ladanum.  L ’HypociJïis ,  du  fruit  de  laquelle 
on  fait  un  extrait  qui  entre  dans  la  compofition  de  la  thériaque ,  8c  dans  les 
potions  aftringentes  ,  croît  au  pied  de  nos  ciftes  en  Languedoc,  attachée  à  leurs 
racines. 

Du  Savonïer  3  Sapindus. 

Cet  arbre  qui  a  le  bois  mou  8c  fragile,  8c  les  branches  tortues,  nous  a  été 
apporté  de  l’Amérique.  Les  Pommes  de  javon ,  qui  en  font  le  fruit ,  font  de  la 
groffeur  des  prunes,  jaunâtres  8c  luifantes  :  on  les  appelle  ainfi,  parce  qu’elles 
rendent  l’eau  blanche  8c  écumeufe  ,  8c  qu’on  s’en  fert  au  lieu  de  favon  pour 
blanchir  le  linge  :  les  noyaux  que  le  fruit  renferme  font  noirs,  durs  8c  prennent 
un  beau  poli  :  on  en  fait  des  chapelets. 

On  les  feme  fur  couche  chaude,  8c  on  les  tient  hiver  8c  été  le  plus  chaudement 
que  l’on  peut. 

De  V  Arbre  de  vie  ou  de  Paradis. 

Cet  arbre  a  été  apporté  de  Canada  fous  François  I.  Il  vient  de  moyenne 
grandeur,  8c  fe  multiplie  aife'ment,  parce  que  fes  branches  prennent  facilement 
racine.  Son  tronc  efl:  droit ,  noueux,  revêtu  d’une  écorce  femblable  à-peu-près 
à  celle  du  cyprès  ,  remplie  d’une  matière  réfmeufe  :  il  efl:  allez  branchu  ;  fes 
branches  s’étendent  horizontalement,  8c  fur  les  côtés  elles  font  divifées  en 
d’autres  petites  branches  en  maniéré  d’aîles  :  ces  petites  branches  font  couvertes 
d’e'cailles  menues,  applaties,  pofées  les  unes  fur  les  autres ,  toujours  vertes ,  fi  ce 
n’eft  qu’elles  rougilfent  un  peu  durant  l’hiver  :  entre  ces  petites  feuilles  font 
placées  de  petites  velhes  remplies  d’une  liqueur  onêlueufe  ,  réfmeufe  ,  &  d’une 
forte  odeur  de  drogue  :  ces  feuilles  ,  quoique  defféchées  ,  ne  perdent  prefque 
jamais  leur  odeur.  À  l’extrémité  de  quelques-unes  de  ces  branches ,  naiffent  de 
petits  boutons  qui  deviennent  des  fruits  longs  d’environ  un  demi-pouce  , 
compofés  de  quelques  écailles ,  entre  lefquelies  on  trouve  des  femences  oblongues, 
bordées  d’une  aile  membraneufe  ou  feuillet  délié. 

L’arbre  de  vie  fe  cultive  dans  les  jardins  ,  &  fe  tond  comme  l’if.  On  fait  cas 
de  fon  huile  tirée  par  diftillation  ,  pour  le  foulagement  des  goutteux. 

Du  Colythea  ou  faux  Séné . 

Le  colythea  efl:  un  arbufte  fort  agréable,  pour  fes  belles  fleurs ,  de  couleur  de 
pourpre:  il  ne  s’élève  pas  bien  haut;  fon  verd  efl  pâle;  fa  feuille  efl:  petite  8c  en 
ombelle,  comme  celle  de  l’acacia  :  elle  ne  tombe  point  l’hiver  dans  la  ferre.  Son 
bois  efl:  d’un  verd  mêlé  de  rouge  &  de  forme  pyramidale.  Il  fleurit  en  été  9 
&  produit  de  grofles  cofles  qui  renferment  la  graine  par  laquelle  il  fe 
multiplie. 

Il  demande  la  terre  8c  la  culture  de  l’oranger  :  plufieurs  le  prennent  pour  une 
efpéce  d’épine-vinette,  ou  pour  un  fureau  de  montagnes,  8c  le  confondent,  mal- 
â-propos  ,  avec  le  colutea  ou  baguenaudier ,  qui  efl:  bien  différent.  Au  défaut  de 
féné,  on  peut  fe  fervir  de  graine  de  colythea  en  doublant  la  dofe. 

Du  Baguenaudier ,  Colutea, 

Le  baguenaudier  a  le  bois  clair ,  les  feuilles  comme  le  fénégré ,  petites  8c  d’un 
Verd  blanchâtre,  8c  les  fleurs  jaunes  :  fes  fruits  nommés  baguenaudes,  font  des 
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veffies  verdâtres  8c  tran {parentes.  Cet  arbrifleau  relie  en  pleine  terre,  mais  il  le 
.dépouille  l’hiver. 

Il  s’élève  affez  haut  8c  foufîre  la  tonte.  Il  vient  de  marcotte  8c  de  graine ,  8c  fe 
.cultive  comme  l’if.  Voyez  ce  qui  en  a  été  dit  au  premier  Tome.  Il  y  a  le  colutea 
jaune  ,  8c  le  colutea  rouge  ,  qui  eft  peut-être  celui  que  l’on  confond  avec  le 
colythea. 

Du  Fujlet. 

Le  fullet ,  cotinus  }  eft  un  arbrifleau  gros  comme  le  bras  ,  haut  de  trois  ou 
quatre  coudées  ,  qui  jette  plufieurs  jettons  minces  8c  rougeâtres ,  force  feuilles 
femblables  â  celles  du  térébinthe ,  mais  plus  rondes  ,  plus  larges  &  d’une  forte 
odeur  :  il  porte  ,  au  bout  de  fes  rameaux ,  comme  un  amas  de  plumes  fait  en 
émouchet ,  de  couleur  blanche ,  tirant  fur  le  roux ,  dans  lequel  on  voit  des 
gouffes  longuettes  qui  tiennent  la  graine. 

Le  bois  de  fuftet  eft  fi  jaune,  qu’il  fert,  ainfi  que  l’écorce ,  à  teindre  en  feuille- 
morte  ,  8c  en  couleur  dç  café,  même  les  draps.  Le  même  bois  fe  débite  par  les 
Ebéniftes  :  les  feuilles  8c  fes  branches  s’emploient  aufli  pour  corroyer  les  cuirs  : 
fes  feuilles  font  encore  bonnes  pour  tous  les  maux  de  gorge.  C’eft  le  tronc  ou  la 
racine  dépouillés  de  leur  écorce  ,  que  les  Droguiftes  vendent  pour  teindre. 

Il  fe  multiplie  de  graine  ou  de  rejettons  en  Oêlob.re  ,  8c  veut  bonne  terre  8c 
belle  expofition. 

De  V  Hiberner. 

C’eft  un  arbre  affez  commun  àpréfent,  qui  donne  des  fleurs  jaunes  en  grappes 
fort  longues  Sc  des  plus  hâtives  du  printems, 

Il  y  en  a  deux  elpéces  :  la  grande  donne  de  plus  belles  fleurs  ,  8c  d’une  couleur 
beaucoup  plus  vive  ;  mais  elle  a  les  grappes  moins  longues  que  la  petite. 

Cet  arbre  fe  multiplie  comme  le  précédent, 

Du  Palmier , 

Le  palmier  n’eft  pas  commun  en  France  :  on  nous  en  a  apporté  des  Indes  que 
nous  avons  confervés  très-beaux. 

Il  y  en  a  de  differentes  e/péces  ,  qui  fe  cultivent  les  unes  comme  les  autres  : 
on  les  plante  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ;  on  les  multiplie  de  noyaux 
femés  fur  couche  en  Mars.  Ils  craignent  l’hiyer ,  8c  ne  veulent  prefque  point 
être  arrofés  pendant  le  froid.  Au  furplus,  voyez  au  premier  Tome ,  II.  Part. 
Liv.  IV,Chap.  II, 

Du  Micocoulier. 

C’eft  un  arbre  de  la  figure  du  poirier;  il  a  l’écorce  unie  8c  blanchâtre  ;  les 
feuilles  vertes  deffus  ,  blanchâtres  deffous ,  rudes  8c  dentelées.  Il  donne  des 
efpéces  de  cerifes  noirâtres  8c  petites ,  qui  font  bonnes  pour  les  hémorrhagies. 

Du  Houx. 

On  le  prend  dans  les  bois  pour  le  planter  dans  les  plates-bandes ,  ou  pour 
garnir  les  paliflades ,  à  caufe  qu’il  eft  toujours  verd  ,  fort  touffu ,  8c  qu’il  s’élève 
fi  on  veut  ;  on  le  taille  en  boule  8c  en  pyramide  ,  ou  bien  on  le  tond. 

Du  Buis. 

Le  grand  buis  croît  à  ia  hauteur  d’un  arbre.  Il  fert  aux  Ebéniftes  8c  aux 
Graveurs  ,  parce  qu’il  a  le  bois  beau ,  lilie  8c  dur. 
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Le  buis  nain  de  la  grande  efpéce,  entroit  autrefois  dans  les  palilfades  3e  dans 
les  parterres,  en  les  taillant  en  boule  ou  en  buifïon  j  mais  actuellement  il  ne 
fert  plus  que  de  montre  fur  les  boutiques  des  detailleurs  d’eau-de-vie. 

C’eft  le  buis  d’Artois  qu’on  emploie  pour  border  les  plates-bandes  3e  faire  les 
broderies  des  parterres. 

II  y  a  encore  le  buis  panaché  3  mais  il  eft  plus  d’ufage  dans  la  Botanique 
qu’ici. 

Le  buis  fe  multiplie  de  graine  Se  de  rejettons  ;  on  le  taille  en  Septembre , 
ou ,  pour  le  mieux  5-à  la  mi-Mai ,  afin  qu’il  ait  encore  aflez  de  fève  pour  fe 
recouvrir.  Voyez  ce  qui  en  a  été  dit  au  premier  Tome. 

J’y  ai  aufii  parlé  de  la  charmille ,  de  l’érable,  des  ormeaux,  tilleuls ,  maroniers , 
hêtres ,  chênes ,  8c  généralement  de  tous  les  plants  champêtres  ,  dont  la  plupart 
'  font  le  relief  des  jardins  ;  c’eft  pourquoi  je  vais  palier  tout  d’un  coup  à  l’exécution. 


CHAPITRE  IV. 


Des  Palijfades  ,  Galons  3  Cabinets  ,  Boulingrins  ,  Bofquets ,  Bois  3  Avenues  t 
&  autres  pièces  d’ornement  de  Jardin  3  tant  plates  que  de  relief. 

0>es  pièces  3  8c  fur-tout  le  couvert,  font  le  principal  agrément  des  beaux 
jardins  j  de  même  que  le  plant  de  haute-futaie  fait  la  noblefle  d’une  terre. 

Des  ,  Palijfades. 

Je  commence  par  elles  ,  parce  que  c’eft  naturellement  le  premier  objet  qui 
fe  préfente  après  les  parterres ,  fleurs  3c  plants  ,  dont  j’ai  parlé  aux  Chapitres 
précédens. 

Les  p aliflade s  ne  font  qu’une  longue  muraille  ,  ou  tapiflerie  de  verdure 
naturelle  ,  dont  toute  la  beauté  confille  à  être  bien  garnie ,  fur-tout  du  pied  , 
peu  épaule  Sc  bien  tondue  à  pied  droit ,  principalement  fur  le  devant. 

Elles  font  d’un  grand  fecours  dans  les  jardins ,  pour  donner  de  l’ombre , 
couvrir  les  murs  ,  chaumières ,  fumiers  ,  Sc  autres  endroits  défeèfueux  ;  pour 
border  des  quarrés,  arrêter  les  vues  dans  certains  endroits,  corriger  des  coudes 
ou  des  inégalités  de  pièces  ou  de  terrein  ;  pour  accompagner  des  allées  de 
labyrinthe  ;  faire  des  étoiles ,  des  pattes-d’oie,  Sc  autres  compartimens.  C’eft 
pour  ces  diffiérens  ufages  qu’on  tient  les  palilfades  hautes ,  moyennes  ,  ou 
baffes. 

On  les  tond  en  éventail,  en  rideau  8c  en  banquette,  fuivant  le  terrein. 

Les  éventails  Sc  les  rideaux ,  font  des  palilfades  élevées.  On  ne  doit  leur 
donner  de  hauteur  que  les  deux  tiers  de  la  largeur  de  l’allée  qui  les  accompagne , 
8c  vingt  pieds  au  plus.  Si  on  veut  les  élever  plus  haut,  il  faut  que  les  arbres  de 
futaie  foient  enclaves  dans  la  paliffade ,  Sc  forment  le  relie  de  fa  hauteur  ;  on  doit 
même  en  garnir  le  bas  par  des  ifs ,  buis  ,  Sc  autres  arbriffeaux ,  ou  arbufles  , 
foutenus  de  treillage. 

Les  banquettes,  font  des  palilfades  bafies  ,  à  hauteur  d’appui,  auxquelles  on 
ne  donne  que  trois  ou  quatre  pieds  de  haut,  pour  garnir  ,  par  exemple  ,  un  côté 
d’allée  fans  borner  la  vue,  ou  pour  border  un  taillis.  On  les  orne  ordinairement 
d’efpace  en  elpace ,  de  petites  boules ,  ou  autres  figures  échappées  des  banquettes 
mêmes ,  dans  les  endroits  oii  les  grands  accompagnemens  nuiroient  à  la  vue. 
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On  ne  veut  aujourd  hui  de  hautes  paliffades  qu’aux  endroits  où  elles  font 
abfolument  néceffaires  :  hors  ces  cas  ,  on  les  aime  mieux  baffes. 

On  pratique,  dans  les  hautes  paliffades  ,  des  niches  8c  des  enfoncemens, 
d’efpace  en  efpace  ,  pour  placer  des  bancs  ,  des  figures  ,  8c  autres  orne- 
mens,  :  on  les  perce  en  arcades  ,  en  portiques  ,  Sc  de  plufieurs  autres  façons 
différentes. 

Autrefois,  on  y  faifoit  quantité  de  figures  bizarres ,  foit  de  chaffes  entières  , 
efcaliers,  ou  autres,  comme  on  fait  encore  en  Italie,  en  Efpagne,  en  Flandres  , 
8c  en  Allemagne; mais  ailleurs,  on  eft  revenu  du  goût  de  ces  colifichets,  &  on 
n’aime  que  la  noble  &  fimple  régularité. 

On  peut  faire  des  paliffades  hautes ,  moyennes  ,  ou  baffes ,  de  toutes  fortes  de 
plants,  comme  acacias,  chênes,  châtaigners ,  citroniers ,  érables,  grenadiers, 
lauriers,  orangers,  pommiers,  lapins  ,  rofiers  ,  Scc.  mais  il  ne  faut  point  les 
mettre  enfemble  indifféremment  :  les  fruits,  ne  s’accordent  qu’entr’eux,  8c  non 
avec  ceux  qui  ne  rapportent  point  de  fruits  :  il  eft  bon  même  de  mettre  à  part 
tous  les  plants  qui  confervent  toujours  leur  verdure  ;  ils  ne  fraternifent  point 
avec  les  autres,  fi  ce  n’eft  quelques  arbuftes  verds ,  qui  garniffent  le  bas,  comme 
jafmins  ,  genêts,  Scc.  On  doit  obferver  de  plus  de  ne  faire  chaque  paliffade  que 
d’une  feule  efpéce  de  plant,  autant  qu’on  le  pourra. 

Les  meilleurs  plants  de  paliffades,  font  l’if,  le  hêtre  ,  l’érable  ,  &  fur-tout  la 
charmille.  On  plante  les  paliffades  vertes  avec  des  ifs ,  houx ,  filaria ,  Sc  cyprès;  8c 
la  brcuflaille,  avec  du  genevrier  ,  laurier,  fabine  ,  alaterne  ,  houx  8c  buis. 

A  l’égard  des  paliffades  ,  qui  perdent  leurs  feuilles,  &  qu’on  fait  d’érable, 
hêtre  ou  charmille;  le  mérite  de  l’érable  eft  qu’il  vient  bien  à  l’ombre,  &  fous 
les  grands  arbres  :  il  croît  affez  haut ,  quoiqu’un  peu  tortu  ;  fa  graine  leve 
promptement  ,  8c  il  n’eft  pas  à  beaucoup  près  fi  fujet  aux  hannetons  8c  aux 
chenilles ,  que  la  charmille  ;  mais  il  n’a  point  la  feuille  fi  belle ,  ni  fi  verte  que  le 
hêtre  8c  la  charmille. 

Il  faut  donc  prendre ,  dans  les  pépinières  ,  des  plants  de  charmille  qui  aient 
l’écorce  claire  8c  unie,  le  pivot  droit  &  la  racine  bien  chevelue.  Les  CroJJettes  , 
c’eft-à-dire,  ceux  de  ces  plants  qu’on  arrache  dans  les  bois,  font  rarement  droits 
8c  clairs  ,  Sc  leurs  racines  ont  la  figure  d’une  croffe  ;  c’eft  pourquoi  on  préféré  la 
charmille  de  graine  à  celle  de  louche.  J’en  ai  déjà  parlé  au  premier  Tome, 
II.  Part.  Liv.  IV,  Chap.  III. 

La  charmille  a  peine  à  s’élever  ,  fi  elle  n’eft  pas  dans  un  terrein  frais  8c  fort 
aéré.  L’érable  vient  à  l’ombre  auffi  bien  qu’en  plein  air  ,  mais  il  eft  fujet  à 
jaunir  comme  l’if,  qui  a  de  plus  le  défaut  de  fe  dégarnir,  ainfi  aue  le  buis. 

On  emploie  la  charmille,  depuis  un  pied  jufqu’à  douze  ,  8c  même  dix-huit 
de  hauteur  ;  mais  la  petite  reprend  plus  aifément  que  ia  grande.  On  doit  la 
planter  de  toute  fa  longueur ,  afin  qu’elle  vienne  plus  vîte  8c  droite  ;  au  lieu 
que,  quand  on  la  récepe  ,  cela  forme  des  chicots,  qui  s’épanouiffent  des  deux 
côtés. 

En  plantant  de  la  grande  charmille,  on  y  entremêle  de  la  petite,  d’un  pied 
de  haut ,  pour  garnir  le  bas  ,  Sc  fouvent  elle  ratteint  la  grande  ;  en  tout  cas  , 
ce  n’eft  pas  une  difformité  pour  du  jeune  plant ,  de  le  voir  plus  bas  en  un 
endroit  qu’en  l’autre.  En  plantant  la  charmille,  il  faut  ne  lui  couper  les  branches 
qù’à  un  pouce  du  gros  ,  afin  qu’elle  trouve  des  forties  pour  mieux  repouffer. 
L’année  que  vous  la  plantez  ,  donnez-lui  de  fréquens  arrofèmens ,  de  peur  qu’il 
n’en  meure  beaucoup. 

Pour  planter  les  paliffades  ,  on  fait  une  rigole  d’un  pied  de  profondeur , 
dont  on  conferve  un  côté  à  pied  droit  fans  l’ébouler ,  en  dehors  de  l’allée ,  pour 
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y  adolfter  le  plant  :  fi  la  charmille  eft  groffe,  on  défonce  la  terre  de  trois  pieds  de 
fond;  puis,  après  avoir  un  peu  rafraîchi  les  racines  de  la  charmille  ,  on  la  met 
brin  à  brin  dans  la  rigole,  en l’adoftànt  contre  le  côté  coupé  à  pied  droit  :  on  gar¬ 
nit  les  racines  de  terre  ,  on  les  en  couvre  ,  on  comble  la  rigole  &  on  la  plombe 
avec  les  pieds  ;  enfuite  on  la  paliffe  groffiérement  avec  quelques  perches  mi-fes 
par  derrière  ,  pour  l’affurer  contre  les  vents. 

On  doit  lailTer  un  peu  de  place  derrière  les  palilfades  ,  qu’on  plante  contre 
un  mur  ,  afin  qu’il  fe  conferve  mieux ,  Sc  qu’on  puiffe  labourer  8c  tondre 
derrière  la  paliftade. 

Pour  arrofer  les  palilfades ,  on  ouvre,  au  pied,  une  rigole  de  chaque  côté ,  ou 
y  répand  l’eau,  8c,  quand  elle  eft  bue,  on  la  recouvre. 

Lorfqu’on  tond  la  paliftade ,  il  faut  la  ferrer  de  plus  près ,  avec  le  croiftant ,  pour 
qu’elle  ne  s’évafè  point.  On  la  tond  par-devant  tous  les  ans  au  mois  de  Juillet  , 
8c  toujours  fur  la  même  coupe ,  on  la  tond  par  derrière  tous  les  deux  ans.  Si 
elle  s’échape ,  on  doit  la  reprendre  à  deux  pouces  près  du  gros  à  coup  de  ferpe 
pour  la  faire  rapprocher  &  repouffer.  On  en  coupe  le  deffus  de  niveau  ,  en  lui 
donnant  chaque  année  fix  pouces  d’élévation  ,  afin  qu’elle  monte  également  8c 
qu’elle  s’épaiffifte ,  8c ,  quand  elle  a  atteint  la  hauteur  du  mur ,  ou  celle  qu’on 
veut  lui  donner ,  on  la  coupe  tous  les  ans  de  niveau  à  cette  même  hauteur  pour 
l’y  entretenir. 

Les  palilfades  aiment  le  grand  air  :  elles  languiffent ,  ou  ne  durent  pas ,  fit  elles 
font  dans  un.  bois,  fous  des  marroniers,  ou  fous  des  ormes  ,  à  moins  qu’ils  ne 
foient  bien  élagués  au-delfus,  ou  ifolés  8c  éloignés  de  la  paîiiTade. 

Il  eft  pourtant  ordinaire,  en  plantant  des  bois,  d’en  border  les  ailées,  8c  quel¬ 
quefois  tout  le  contour  par  des  arbres ,  avec  de  la  charmille ,  ou  de  l’érable  aur 
pied,  pour  former  la  paliftade  ,  au-delfus  de  laquelle  les  arbres  marquent  dès  la 
féconde  année  ;  mais  ils  étouffent  prefque  toujours  la  paliftade  ,  8c  la  font  mou¬ 
rir  en  moins  de  dix  ans. 

C’eft  pourquoi  bien  des  gens  ne  bordent  leurs  bois  que  de  palilfades  feules  „ 
fans  aucun  arbre ,  &  laiffent  entre  la  paliftade  &  le  bois  qu’on  coupe  à  pied  droit, 
une  lifiere  qui  fert  à  labourer  8c  tondre  la  paliftade,  8c  à  lui  donner  de  l’air  des 
deux  côtés. 

Ou  bien,  on  fait  fimplement  des  rangées  d’arbres  ifolés  ;  8c  à  trois  ou  quatre 
pieds  derrière ,  on  plante  les  quarrés  de  bois  perdu ,  dont  la  verdure  fait  tou¬ 
jours  une  efpéce  de  paliftade,  ou  fond  uni,  qui  n’eft  pas  d’entretien,  8c  dure 
beaucoup. 

Du  Couvert  &  des  autres  Pièces  de  relief 

Ce  font  les  cabinets ,  falles  ,  berceaux ,  galeries ,  arcades  ;  les  bofquets  8c 
bois  ,  pates-d’oie ,  avenues,  Sec. 

Leur  mérite  eft  de  les  placer  fi  bien ,  qu’ils  foient  commodes  8c  variés  ,  qu’ils 
ne  cachent  point  les  enfilades  Sc  la  beauté  des  vues  ,  8c  qu’ils  falfent  valoir  les 
deux  pièces  plates  ,  comme  parterres  8c  boulingrins. 

On  peut ,  &  on  doit  en  varier  différemment  les  formes  8c  le  deffein  ;  les  percer 
le  plus  qu’on  pourra  d’allées  8c  d’enfilades  bien  conduites  ;  n’y  point  laiffer  de 
trop  grandes  maffies  fans  ornement;  mais  aufti  éviter  d’y  faire  trop  d’ouvrage 
Sc  de  retours ,  qui  coûtent  beaucoup  8c_  dégarniftent  le  couvert. 

On  fait  ordinairement  les  bois  8c  bofquets  en  étoiles ,  ei^croix  de  faint-André 
Sc  en  pates-doie.  On  y  pratique  des  cloîtres  ,  labyrinthes  ,  quinconces  ,  bou¬ 
lingrins,  colonnades,  arcades,  falles,  berceaux  ,  cabinets ,  fontaines ,  cafcades  , 
galeries  d’eau  8c  de  verdure,  8cc.  Il  faut  toujours  une  belle  pièce  au  milieu  d’n» 
Tome  II.  T  £ 
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bois ,  comme  une  faile  ,  ou  une  pièce  d’eau  ;  8c  les  allées  ,  qui  conduifent  au 
milieu ,  doivent  être  plus  larges  d’un  quart  que  les  autres.  Les  pièces  d’eau  ne 
fou  firent  point  d’allées  doubles  ,  pour  être  plus  à  découvert.  Les  allées  ,  gazons 
8c  fentiers ,  8c  les  paliffades  des  étoiles ,  &  généralement  toutes  les  pièces  d’orne¬ 
ment  ,  doivent  être  bien  tenues. 

La  figure  d’ici  à  côté  donnera  une  idée  des  étoiles  8c  des  pates-d’oie. 

Explication  de  la  Figure  ci-jointe . 

A  Pate-d’oie  ,  ornée  d’un  badin  ,  avec  des  marronniers  d’Inde,  ifolés  dans  le 
centre  ;  d’où,  par  la  grande  allée  du  milieu ,  on  va  dans  une  étoile  B  compofée 
de  touffus,  qui  ont  des  renfoncemens  DD  pour  mettre  des  bancs  D  ;  8c  dont 
le  centre  eft  une  pièce  de  gazon  circulaire  ,  avec  une  figure  fur  fon  piedeftal , 
dans  le  milieu. 

Bois  ,  Bofquets  ,  &  Quinconces. 

On  réduit  les  differentes  fortes  de  bois  ,  ou  bofquets  à  lept  elpéces. 

Les  deux  premières  font ,  les  futaies  &  les  taillis.  Nous  en  avons  parlé  au  pre¬ 
mier  Tome  :  on  n’en  met  que  dans  les  grands  parcs;  on  les  y  plante  en  étoile  , 
avec  un  grand  cercle  dans  le  milieu  ,  oit  toutes  les  routes  viennent  aboutir.  Quel¬ 
quefois  on  en  met  un  bouquet  près  de  la  maifon  ,  pour  avoir  du  couvert  8c 
mettre  les  bâtimens  à  l’abri  des  gros  vents. 

3°.  Il  y  a  les  bois  de  moyenne  futaie  ,  à  hautes  paliffades.  On  les  appelle  bois 
mar mentaux  ,  ou  de  touche  :  les  arbres  ne  pafient  guère  trente  à  quarante  pieds 
de  haut  ;  on  en  borde  les  quarrés  de  paliffades  ,  de  treillages ,  8c  d’allées  bien 
percées  8c  bien  entretenues;  8c  on  en  orne  les  dedans  de  pièces  de  propreté, 
comme  fallons ,  boulingrins ,  ou  pièces  d’eau. 

4°.  Les  bofquets  de  brouffailles,  qu’on  ne  garnit  que  de  charmille,  8c  autres 
petits  plants ,  que  l’on  récepe  à  la  tête ,  afin  d’en  faire  de  belles  touffes  ou  rochées. 

5°.  Les  bofquets  découverts  8c  à  compartiment ,  qu’on  appelle  auffi  bofquets 
parés.  Ce  ne  font  que  des  allées  plantées  d’arbres,  accompagnées  d’une  paliflade 
en  banquette  ,  par-deffus  laquelle  on  découvre  ,  au  lieu  de  garni ,  des  comparti- 
mens  8c  des  pièces  de  gazon ,  avec  un  lentier ,  qui  régné  tout  le  long  de  ia 
palifiade  :  on  les  orne  d’ifs  8c  autres  arbrifleaux ,  8c  le  tout  fait  un  agréable 
compofé  de  parterre  à  l’angloife  8c  à  compartimens  ,  qui  tient  du  ruftique.  On 
y  pratique  des  cabinets  &  des  enfilades  qui  fe  communiquent. 

6°.  Les  bofquets  en  quinconces  :  ce  ne  font  que  plufieurs  allées  de  hauts  arbres , 
plantés  à  angles  droits.  Autrefois  les  quinconces  reffembloient  régulièrement 
au  cinq  des  cartes  à  jouer,  parce  qu’on  plantoit  un  arbre  dans  le  milieu  de  qua¬ 
tre  autres  ;  mais  on  ne  le  fait  plus  aujourd’hui ,  cela  formoit  des  traits  irréguliers , 
&  des  allées  plus  étroites  les  unes  que  les  autres  :  on  fe  contente  de  planter  les 
quinconces  en  lignes  retournées  d’équerre ,  qui  forment  un  échiquier  fimple  ou 
trait  quarré  de  toutes  faces. 

7°.  Les  bois  verds ,  qui  font  les  plus  beaux  de  tous ,  mais  les  plus  longs  X 
croître.  On  les  fait  d’ifs  ,  picea ,  pins  ,  fapins ,  cyprès  ,  cèdres ,  ieufes ,  mélefes  , 
tamaris,  lentifques,  térébinthes,  houx,  genévriers,  filaria ,  alaternes ,  fabines 
8c  buis. 

A  quoi  chaque  efpèce  de  Plant  ejl  ici  propre. 

Il  faut  connoître  le  génie  de  chaque  plant ,  pour  lui  donner  la  terre  8c  la 
forme  qui  lui  conviennent. 
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Quoique  le  terroir,  médiocrement  bon,  Toit  affez  propre  pour  toutes  fortes 
d’arbres  ,  qu’on  ne  cultive  pas  pour  le  fruit ,  cependant  il  eft  plus  sûr  de  mettre 
le  charme  8c  l’orme  dans  des  terres  fraîches  ;  le  chêne  8c  le  châtaignier ,  dans 
des  fortes,  l’ypreau,  l’érable,  le  tilleul  8c  le  marronnier,  dans  un  terrein fec  , 
8c  le  peuplier,  dans  des  lieux  humides. 

i°.  Pour  faire  des  berceaux  ,  arcades  ,  colonnades,  paliffades  ,  8c  autres 
décorations  champêtres,  les  meilleurs  plants  font,  le  charme,  le  tilleul,  fur- 
tout  celui  d’Hollande  &  l’orme. 

Le  charme  l’emporte  pour  les  paliffades  ,  parce  qu’il  eft  rameux  jufqu’au  pied , 
&  qu’il  dépérit  vite  ,  fi  on  ne  lui  coupe  la  tête. 

Le  tilleul  convient  pour  les  cabinets  ,  arcades  8c  colonnades  ,  8c  pour  bien 
des  petites  figures  ,  parce  qu’il  eft  très-flexible  &  qu’il  jette  beaucoup. 

Mais  l’orme  femelle  à  larges  feuilles,  vaut  encore  mieux  ,  parce  qu’il  prend 
toutes  fortes  de  formes  ;  il  reprend  par-tout ,  &  pouffe  bien  ;  il  eft  moins  caf- 
fant  que  le  tilleul  ;  il  fe  dégarnit  moins ,  &  eft  plus  vivace  que  la  charmille. 

20.  Pour  les  hauts  plants,  le  chêne,  l’orme,  le  châtaignier,  le  hêtre,  le  fàpin 
8c  le  frêne,  s’élèvent  plus  haut ,  &  font  d’un  bon  rapport  :  mais  les  marronniers 
d’Inde  &  les  tilleuls,  viennent  plus  vite ,  &  font  un  plus-beau  couvert.  Les  châ¬ 
taigniers  ,  les  marronniers,  &  les  noyers,  entrent  dans  les  avenues  du  dehors  , 
principalement  pour  le  fruit.  L’acacia  n’eft  que  pour  la  fleur. 

3 °.  Pour  avoir  du  garni  8c  de  la  brouffaille ,  la  charmille  ,  l’érable ,  le  noifetier , 
le  tilleul  ,  le  tremble ,  l’ormeau  ,  le  fycomore  ,  le  châtaignier  ,  l’obier ,  8c 
l’épine  -  blanche  ,  forment  les  plus  belles  touffes  ,  fur  -  tout  quand  on  les  a 
réduits  en  cepées.  Mais  toutes  fortes  de  plants  y  font  propres  :  c’eft  ce  que 
les  Jardiniers  appellent  du  tout-bois. 

40.  Dans  les  lieux  bas,  on  met  des  érables,  des  frênes,  des  trembles,  des 
peupliers ,  des  bouleaux ,  8c  des  aulnes  ,  pour  le  plant  élevé  ;  8c  des  faules  ,  mar- 
faux  ,  coudriers  ,  obiers  ,  ofiers  8c  houx  ,  pour  la  brouffaille. 

50.  Quant  aux  bois  verds ,  on  prend  ,  pour  la  haute  futaie  ,  lapins  ,  chênes 
verds  ,  pins  ,  8c  picea  ;  8c  pour  la  brouffaille  ,  ifs  ,  filaria  ,  genévriers,  fabines  , 
lauriers,  alaternes,  thymelées  ,  houx  8c  buis. 

Les  bois  verds  8c  les  plants  aquatiques ,  ont  le  mérite  de  n’être  point  fujets 
aux  infeéles  ;  les  uns  ,  parce  que  leur  bois  8c  leurs  feuilles  font  trop  durs  ;  8c 
les  autres  ,  parce  qu’ils  font  trop  froids. 

Choix  des  Plants. 

Il  eft  à  propos  qu’ils  foient  pris  dans  un  terrein  moins  bon  que  celui  qu’orc 
leur  deftine.  Il  faut  qu’ils  aient  la  fléché  droite  8c  bien  perçante  ;  l’écorce  unie 
8c  claire  ,  fans  moufle  ni  chancre  ;  les  racines  bien  garnies  ,  chevelues  Sc  lai¬ 
nes  ,  Sc  au  furplus  ne  pas  s’arrêter  à  la  groffeur  3  un  petit  arbre  reprend  mieux 
qu’un  plus  fort. 

Tous  les  plants  verds  ,  doivent  être  choifls  d’un  verd  foncé  8c  vif ,  tirant  fur 
le  noir,  fans  être  altérés,  ni  jaunâtres;  c’eft-là  leur  mal  ordinaire. 

Portiques  ,  Cabinets  ,  Galeries ,  &c. 

i°.  Pour  former  les  portiques  8c  les  autres  verdures,  qui  font  compofees  de 
colonnes  ,  trumeaux,  montans  ,  Sec.  on  prend  ,  dans  une  pépinière,  de  jeunes 
ormeaux  ,  hauts ,  menus,  &  rameux  le  long  de  la  tige.  Les  ormeaux  mâles  va¬ 
lent  mieux  que  les  femelles,  à  caufe  qu’ils  ont  la  feuille  ferrée  &  touffue  :  ora 
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les  plante  ,  fans  en  rien  couper.  Pour  un  trumeau  un  peu  large ,  on  en  met 
plufieurs ,  8c  pour  en  former  une  colonne ,  on  prend  un  arbre  branchu  tout 
autour ,  on  l’élague  pour  la  faire  monter ,  8c  on  garnit  le  bas  de  charmille  , 
enfuite  on  donne  à  l’arbre  la  forme  qu’on  veut ,  en  entrelaçant  ,  8c  dreflant 
artiftement  fes  branches ,  avec  de  l’ofier ,  fur  des  perches ,  ou  des  cerceaux.  On 
plante  les  colonnes  prefque  toujours  ifolées ,  pour  les  mieux  tondre.  On  taille 
au-delfus  les  chapiteaux  8c  les  corniches  en  chanfrein  ;  8c  au  haut ,  on  pratique 
des  boules  8c  des  vafes  de  verdure ,  qu’on  forme  par  le  bouquet  des  arbres  , 
ou  par  des  brins  de  charmille  ,  tirés  de  la  palilfade. 

11  ne  faut  qu’un  peu  d’adrelfe  8c  de  patience  pour  conduire  les  ormeaux  en 
pilaftres  Sc  en  vafes.  Ces  trois  figures  pofées  de  front ,  en  donneront  la  première 
connoiffance. 


Les  deux  premières  figures ,  font  des  ormeaux  A  avec  leurs  branches  de  la 
première  8c  de  la  fécondé  pouife  C}  qu’on  conduit  le  long  d’une  perche  B , 
pour  former  des  pilaftres. 

Et  la  troifiéme  ,  eft  un  portique  fans  feuilles.  A  Tiges  de  l’ormeau  ,  ou 
pilaftres,  chacun  avec  la  perche  d’appui  B ,  le  long  de  laquelle  on  en  conduit 
les  poulies  C ,  jufqu’d  la  hauteur  de  dix  pieds  D ,  oh  l’on  doit  attacher,  en  croix 
aux  quatre  pilaftres  ,  deux  cerceaux,  pour  former  la  voûte.  E  Arcade  du  porti¬ 
que  Sc  treillage.  F  Petits  vafes  taillés  d  chaque  bout  du  pilaftre. 

Pour  donner  encore  une  idée  de  la  conduite  des  ormeaux  ,  je  mets  ici  à  côté 
la  figure  d’un  petit  parterre  de  gazon  8c  de  broderie  enfoncé  ,  dont  le  contour 
eft  bordé  d’un  rang  d’ormes  en  boules  ,  parmi  lefquels  on  peut  mettre  des  caiftes 
alternativement. 

2°.  Les  palilfades  percées  en  arcades  ,  couvertes  ,  ou  non ,  fe  plantent  en  ri¬ 
gole,  fur  laquelle  on  trace,  8c  on  laide  vuides  les  endroits  ou  doivent  être  les 
ouvertures  de  l’arcade.  On  met  de  plus  haut  plant  dans  l’endroit  des  trumeaux  : 
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ou  bien  on  y  plante  un  tilleul ,  ou  un  ormeau ,  pour  former  le  deffùs  plus  vite. 
On  foutient  8c  on  paliiïe  ces  jeunes  plants  fur  des  cerceaux ,  ou  fur  des  treillages 
greffiers  ,  jufqu’i  ce  qu’ils  foient  allez  forts  pour  être  ceintrés  8c  fe  foutenir 
d’eux-mêmes. 

Explication  de  la  première  Planche  ci-jointe. 

1.  Gallerie  ou  paliffade  en  arcades.  4.  Ceintres  de  la  galerie. 

2.  Fond  de  charmille.  5.  Appuis  ou  banquettes  de  charmille. 

3.  Pilaftres. 

30.  On  plante  les  Berceaux ,  les  Cabinets ,  8c  les  Galeries  de  verdure ,  de  même 
qu’il  vient  d’être  dit  des  portiques  8c  arcades;  avec  cette  différence  qu’il  faut 
deux  rangs  de  portiques  à  quatre  piliers  pour  compofer  les  galeries  ,  afin  que  les 
ormeaux  plantés  aux  quatre  coins ,  fe  croifant  dans  le  haut  fur  des  cerceaux  , 
forment  les  voûtes,  percés  à  jour,  qui  diftinguent  les  galeries. 

Dans  les  endroits  où  l’on  veut  faire  des  berceaux  ,  on  ne  doit  tondre  la 
charmille  des  deux  côtés  qu’à  neuf  pieds  de  haut ,  8c  laiffer  le  relie  pour  en 
prendre  les  branches  8c  former  le  berceau  ,  en  les  palifïant.  Si  vous  voulez 
qu’il  ne  paroiffe  pas ,  faites  toujours  monter  la  charmille  ,  à  fon  ordinaire  , 
par  le  dehors. 

La  figure  ci-contre  eft  un  parterre  à  l’Angloife  entre  deux  portiques  ;  8c 
au  bout  elt  une  galerie  complette  avec  fa  verdure. 

La  grande  charmille  ,  qui  entre  dans  ce  s  décorations  ,  doit  être  plantée  très- 
ferrée  8c  fort  garnie ,  pour  qu’elle  ne  groflifle  pas  trop  :  Sc ,  fi  on  y  emploie 
des  arbres  ,  il  ne  les  faut  plier  que  la  fécondé  ou  troifiéme  année  ,  après  qu’ils 
font  en  place.  On  peut  mêler  dans  les  bas,  du  fainte  -  Lucie ,  du  jafmin  ,  8c 
autres  arbuftes ,  pour  varier  8c  garnir. 

Quand  la  terre  des  tranchées  ne  vaut  rien  ,  il  ell  à  propos  d’en  mettre  de 
bonne ,  quatre  pieds  de  large  ,  fur  trois  de  profondeur ,  afin  que  les  arbres 
aient  un  bon  pied  de  terre  neuve. 

Au  lieu  de  fumier ,  qui  pourriroit  les  racines  8c  le  tronc ,  il  n’y  faut  mettre  que 
de  la  terre  neuve  ;  des  feuilles  ou  du  gazon ,  8c  l’été,  couvrir  le  tour  du  pied  des 
arbres  nouvellement  plantés  ,  d’un  pied  8c  demi  de  paille  de  fumier. 

O11  tond  les  corniches  8c  les  trumeaux  avec  le  croifiant ,  8c  les  autres  orne» 
mens  avec  les  cifeaux. 

Pour  finir  8c  égayer  cette  matière  ,  je  joins  ici  la  figure  d’une  colonnade  de 
verdure ,  plantée  fur  une  terraffe ,  précédée  d’un  baffin ,  accompagnée  de  deux 
cafcades ,  8c  d’une  allée  de  marroniers  d’Inde. 

Explication  de  la  Figure  d'ici  à  côte, 

A  Socle  ou  bafe  de  charmille.  B  Banquette.  C  Colonnes  qui  doivent  avoir 
trois  pieds  de  tour  fur  dix  de  hauteur,  compris  les  bafes,  chapiteaux  Sc  filets. 
D  Traverfes  qui  vont  d’une  colonne  à  l’autre.  E  Poutrelles  qui  lient  le*f 
colonnes  à  d’autres  pièces  de  jardin  ;  car  il  faut ,  en  ceci ,  imiter  8c  fuivre  les 
réglés  de  l’Architeêlure.  F  Mur  garni  de  charmille.  G  Boules  ou  vafes  ,  pra¬ 
tiquées  au-deiïùs  des  colonnes. 

Comment  fe  plantent  les  Bois  &  Bofquets  de  jardin . 

Avant  de  les  planter,  on  doit  confulter  le  terrein,  en  examinant  les  plantes 
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qui  y  croiffent ,  Sc  en  fondant  le  fonds  en  différen3  endroits ,  pour  n’y  mettre 
que  les  plants  convenables. 

La  meilleure  maniéré  de  planter  les  futaies  Sc  taillis ,  c’eft  d’avoir  du  plant 
enraciné,  qu’on  plante  à  flx  pieds  l’un  de  l’autre,  pour  les  futaies,  8c  à  trois 
pieds  pour  les  taillis.  On  coupe  le  haut  du  plant  pour  les  taillis ,  afin  qu’il  pouffe 
en  branches  Sc  qu’il  s’écarte  en  buiffon  ;  ou  bien  ,  au  bout  de  quatre  ans  ,  on  les 
coupe  au  pied  ,  afin  qu’ils  recépent  Sc  garniffent  de  fouche.  Pour  les  futaies  ,  on 
plante  les  arbres  de  toute  leur  hauteur  ,  afin  qu’ils  montent  plus  vite  Se  plus 
haut. 

Pour  former  les  bofquets  de  moyenne  futaie  à  hautes  palilfades,  on  trace, 
on  dreffe  Se  on  plante  les  allées  ,  falles  Se  cabinets  ,  comme  je  l’ai  dit  ci-defTus; 
enfuite  on  remplit  de  bois  les  milieux  ou  quarrés.  Pour  cela  ,  on  fait  des  rigoles 
de  fix  pieds  en  fix  pieds ,  de  la  largeur  8c  de  la  profondeur  d’un  fer  de 
bêche  ;  on  y  met  du  plant,  ormeaux ,  charmes ,  chênes  ,  châtaigniers ,  hêtres  ou 
autres  ,  à  trois  pieds  de  dillance  ;  &  le  plant  étant  recouvert ,  on  feme  ou  pique 
du  gland  ,  des  châtaignes ,  8c  toutes  fortes  de  fruits  &  graines  ruftiques  entre 
chaque  rigole  ;  ce  qui  donne  du  garni  8e  de  la  brouffaille  ,  pendant  que  le  plant 
enraciné  forme  de  belles  rangées  :  avec  l’âge ,  ces  gaulis  deviennent  futaies. 
Il  faut ,  tous  les  trois  ans  ,  les  nettoyer  au  pied  ,  leur  couper  tout,  à  la  réferve 
des  maîtres  brins  ,  pour  qu’ils  ne  foient  point  affamés ,  Se  élaguer  à  hauteur 
d’homme. 

Les  bofquets  découverts  8e  à  compartimens  ,  qui  ne  font  qu’un  compofé  d’al¬ 
lées  ,  de  banquettes  8c  de  pièces  de  gazon  ,  fe  fement  ou  plantent  comme  je  l’ai 
dit  ci-deffus  pour  les  allées  8c  les  palilfades  :  quant  au  gazon  ,  j’en  parlerai 
ci-après. 

Ce  que  j’ai  dit  jufqu’à  préfent  fuffit  aulfi  pour  planter  des  bois  en  quinconces 
Sc  des  bois  verds. 

Je  mets  ici  à  côté  un  bofquet  de  quatre  pièces  ifolées  8c  palilfadées ,  pratiquées 
dans  un  terrein  coupé,  dont  le  milieu  eft  occupé  8c  embelli  par  des  pièces  de 
gazon  ,  fontaines  ,  figures  Sc  cafcades  qui  s’enfilent,  Sc  qui ,  avec  les  arbres  8c 
les  fers  à  cheval  Sc  relfans ,  font  un  joli  effet. 

si  vis  fur  les  sir  b  res  de  haute  tige. 

Ce  que  je  vais  dire  du  haut  plant ,  doit  être  ajouté  à  ce  qui  en  a  déjà  été  dit 
dans  l’article  des  allées  ,  Sc  dans  le  Chapitre  des  pépinières. 

Quand  vous  achetez  ,  dans  les  pépinières,  des  arbres  â  plein  vent ,  il  ne  faut 
point  les  prendre  fourchus  :  ils  ne  font  jamais  une  belle  tête  ,  Sc  ne  peuvent  ni 
s’élever,  ni  s’aligner  avec  les  autres. 

Lorfque  vous  plantez  de  grands  arbres  ,  ne  mettez  jamais  de  pieux  ou  tuteurs 
pour  les  foutenir ,  car ,  i°.  en  les  enfonçant ,  comme  on  fait  trois  pieds  en  terre, 
on  calfe  quelques  racines  ,  Sc  fouvent  la  meilleure  ;  2°.  quoique  l’arbre  foit  atta¬ 
ché  au  haut  du  pieu  ,  par  une  forte  ligature  avec  du  foin  ou  de  la  mouffe  ,  Sc  des 
écliffes  par-delfus  ,  le  vent  8c  le  mouvement  qu’il  donne  à  l’arbre ,  font  bientôt 
tomber  le  foin  Sc  les  éclilfes  ;  la  ligature  coupe  la  tige  ,  Sc  le  premier  coup  de 
vent  un  peu  fort  emporte  la  tête  de  l’arbre.  Il  vaut  donc  mieux  ,  en  plantant 
vos  arbres ,  les  butter  de  terre  à  trois  ou  quatre  pieds  de  hauteur,  en  forte  que  la 
butte  monte  en  pain  de  fucre ,  fur  quatre  pieds  de  large  par  bas  :  cette  butte  étant 
bien  affermie  ,  votre  arbre  ne  fera  point  ébranlé,  fes  racines  feront  faines  ,  en¬ 
tières  8c  perçantes  ,  8c  fa  tête ,  déchargée ,  obéira  au  vent  :  cela  effc  d’expérience. 

Je  n’aime  pas  non  plus  qu’on  arrache  les  arbres  en  mottes  ,  telle  force  qu’ils 
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aient;  car  ,  en  arrachant  l’arbre  en  motte  ,  quelque  précaution  qu’on  y  prenne, 
il  fe  caffe  toujours  quelque  racine  ,  qui  pourrit  dans  la  motte  :  elle  n’eft  qu’une 
maffe  de  vieille  terre  qu’on  remet  dans  un  trou  de  terre  auffi  ufée  ;  en  forte  que, 
quand  l’arbre  ,  tranfplanté  de  la  forte  ,  reprendroit  la  première  année ,  il  mourra 
la  fécondé  ,  ou  ne  fera  jamais  rien  de  bon.  Faites  donc  comme  moi  ;  j’arrache 
l’arbre  fans  motte  ,  avec  toute  la  précaution  néceffaire ,  pour  avoir  les  racines 
bien  longues  fans  les  caffer  ;  je  raccourcis  les  plus  fortes  à  deux  pieds  de  long , 
les  autres  à  proportion  de  leur  force  :  il  faut,  en  les  taillant,  couper  toujours  le 
bout  en-deffous,  8c  conferver  tout  le  chevelu  fain  Sc  net  qui  tient  aux  racines; 
puis  je  le  plante  en  bonne  terre  ,  le  delfus  deffous ,  8c  bien  foudé  avec  les  ra¬ 
cines.  On  doit  cependant  avouer  qu’un  grand  arbre  tranlplanté  en  motte  ,  qui  a 
bien  repris,  forme  fon  couvert  bien  plus  vite;  mais  il  eft  rare  qu’il  reprenne 
bien ,  fans  manquer  peu  après  ;  au  lieu  que  l’autre  maniéré  de  tranfplanter  elF 
plus  sûre. 

J’ai  auffi  l’expérience  qu’il  ne  faut  point  couper  la  tête  à  aucun  arbre  de  tige 
en  le  plantant ,  eût-il  vingt  pieds  de  haut  ;  il  eft  bon  feulement  d’ôter  quelques 
branches  à  la  tête ,  ou  les  raccourcir  quand  elle  eft  trop  chargée. 

Plantez  toujours  par  un  beau  tems  ,  Sc  plutôt  avant  l’hiver  qu’après  ,  afin  que 
votre  plant  ait  le  tems  de  fe  lier  Se  de  s’accoutumer  à  fa  nouvelle  terre,  avant  le 
mouvement  de  la  fève. 

En  plantant ,  s’il  fe  rencontre  un  arbre  ,  dont  la  tige  a  quelque  coude,  il  faut 
le  tourner  au  nord  ,  pour  que  la  chaleur  du  foleil  l’attire  Sc  le  redreffie. 

Ne  plantez  jamais  d’arbres  de  haute  futaie  ,  trop  près  des  bâtimens  ou  des 
murs  ,  cela  les  offufque;  les  racines  tracent  au-defibus,  les  foulevent  8c  les  ébran¬ 
lent  quand  le  vent  tourmente  l’arbre  ;  8c  fon  égoût  les  pourrit ,  fur-tout  les  cou¬ 
vertures  :  il  faut  du  moins  les  tenir  bien  élagués  ,  Sc  leur  couper  les  bras ,  ou 
même  les  têtes  qui  penchent  furies  bâtimens,  avec  un  profond  foffié  entre  deux. 

Soins  nécejjaires  aux  jeunes  Plants  de  propreté. 

Pendant  les  premières  années,  il  leur  faut,  i°.  quatre  labours  par  an  ;  la¬ 
voir  ,  deux  grands ,  l’un  à  l’entrée  de  l’hiver  ,  Sc  l’autre  au  commencement 
du  printems  ,  Sc  deux  binages  ou  petits  labours  â  la  Saint  Jean-Baptifte  Sc  au 
mois  d’Août. 

20.  Arrofer  fouvent  8c  beaucoup  le  matin  ou  le  foir  ,  par-deffus  de  la  litiere 
qu’on  recouvre  de  fable  dans  les  allées  propres. 

30.  Elaguer  Sc  conduire  foigneufement  les  jeunes  plants,  en  ébourgeonnant» 
les  tiges  de  la  première  année  entre  les  deux  fèves  ,  Sc  en  ne  laiffiant  ni  fourches 
aux  arbres  de  tiges  ,  ni  brindilles  ou  bras  qui  épuifent  ou  qui  défigurent  le 

Plant- 

Les  arbres  qui  ont  été  négligés  ,  ne  doivent  être  élagués  8c  coupés  que  peu  a 
peu  :  à  différentes  reprifes  8c  en  plufieurs  années  ,  en  commençant  par  le  bas  de 
l’arbre,  afin  qu’ils  ne  foient  point  accablés  de  plaies  tout  d’un  coup. 

On  élague  un  peu  avant  l’hiver  ,  ou  au  commencement  du  printems  ,  Sc  en 
coupe  en  même  tems  tous  les  furgeons  du  pied  ,  s’il  y  en  a. 

N’élaguez  vos  forts  arbres  ,  en  plein  vent ,  qu’au  mois  de  Février ,  afin  que  la 
fève  les  recouvre  auffi- tôt.  Il  n’y  a  rien  à  craindre  alors  ;  au  lieu  qu’en  les  ébran- 
chant  en  automne  ,  tout  l’arbre  eft  en  péril  par  les  gelées  qui  le  fendent ,  Sc  par 
les  pluies ,  vents ,  neiges  Sc  chancres  qui  le  pourrifient.  On  élague  le  chêne  en 
moignon  ,  ainfi  que  les  peupliers  ;  au  lieu  que  l’orme  8c  le  frêne  ne  fauroient  être 
coupés  de  trop  près  :  le  hêtre  eft  ruftique,  Sc  n’aime  pas  à  être  émondé.  En 
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élaguant ,  il  faut  couper  en  pied  de  biche  ,  pour  que  l’eau  coule  fur  la  plaie 
ou  même  la  recouvrir  de  bouze  de  vache  avec  de  la  moufle. 

Les  plants  de  paliffades  Se  d’autres  pièces  de  relief,  doivent  être  perchés ,  pour 
qu’ils  puilïent  fe  foutenir  Se  fe  conduire  comme  il  faut. 

Pour  redreffer  des  arbres  verfés,  tortns  ou  hors  de  la  ligne  ,  au  lieu  de  les 
abattre ,  on  les  tire  fur  leur  féant  avec  un  treuil  Sc  des  cordages  ,  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  droits  ;  puis  on  les  attache  avec  du  gros  fil-de-fer ,  du  foin  &  des  édifies 
à  des  arbres  voifins  ;  ce  qui  fe  fait  dans  le  tems  de  la  fève ,  parce  que  l’arbre 
eft  alors  plus  flexible. 

La  fécondé  année  8e  les  fuivantes  ,  on  garnira  les  brèches  des  paliffades  ;  on  les 
tondra  de  près  ,  par  devant  Se  par  derrière ,  pour  les  faire  mieux  élever  ,  fans 
couper  les  montans  ,  que  quand  elles  ont  acquis  leur  hauteur  ,  comme  je  l’ai  dit. 
L’épaiffeur  Se  le  trop  de  hauteur  les  ruinent  ;  plus  on  les  tond  de  près ,  plus  elles 
font  belles  Sc  durables.  On  les  tond  en  Juillet,  entre  les  deux  fèves ,  avec  le  croif 
fant  ou  les  cifeaux  :  pour  y  monter,  on  fe  fert  de  grandes  échelles  doubles  ou  de 
tourelles  de  charpente  roulantes. 

Les  arbriffeaux  de  parterre  veulent  être  tondus  de  près ,  au  moins  deux  ou 
trois  fois  l’an  *  Sc  c’efl:  par  la  tonte  qu’on  les  moule  de  telle  figure  qu’on  veut. 

Au  furplus  ,  vifitez  vos  plants  de  tems  en  tems  ,  pour  remédier  aux  accidens 
Sc  aux  maladies  que  j’ai  expliqués  dans  le  fécond  Livre  ci-deffus. 

Si  vous  remplacez  quelqu’arbre  ou  paliflade ,  morte  ou  mauvaife ,  mettez-y 
une  autre  elpéce  de  plant  ;  ou  faites-y  un  grand  cerne ,  que  vous  remplirez  de 
bonne  terre  neuve,  parce  que  l’ancienne  eft  ufée  pour  l’efpéce  du  plant  qu’elle 
avoit  nourri. 

Si  c’efl:  fous  une  futaie  que  vous  replantez ,  pour  garnir  quelque  place  vuide , 
outre  la  terre  neuve,  que  vous  mettez  dans  le  trou,  il  faut  percer  au-deflus  un  jour 
perpendiculaire  ,  en  ébranchant  les  arbres  voifins  ,  afin  que  votre  nouveau  plant 
ait  de  l’air  Sc  ne  foit  pas  offufqué  :  il  eft  bon  même  de  le  marquer  avec  de  la  paille 
ou  de  l’ofier ,  pour  le  diftinguer  des  autres  ,  Sc  lui  donner  plus  de  foins  pendant 
l’été. 

Quelquefois  on  ne  fait  que  ferpilltr  une  paliflade  languiflante ,  c’eft-à-dire  , 
qu’on  la  ravale  à  quatre  ou  cinq  pieds  de  haut  ;  ou  bien  on  la  tond  des  deux 
côtés  jufqu’auprès  du  maître  brin,  pour  la  ranimer. 

Greffe  des  Ormes, 


Lorfque  'vfous  avez  des  ormes  dont  la  feuille  n’eftpas  belle ,  tfe  qui  eft  ordinaire 
aux  ormes  mâles ,  greffez-les  ;  Se ,  pour  cet  effet ,  choififfez ,  fur  des  ormes  femel¬ 
les  ,  des  branches  qui  aient  la  feuille  grande  Se  belle  ;  levez-en  des  écuffons  Sc  les 
appliquez  fur  toutes  les  branches  des  ormes  qui  ne  vous  plaifent  pas,  Se  que  vous 
avez  ravalés  jufqu’auprès  de  leur  naiffance.  Ce  travail  doit  fe  faire  trois  ou  qua¬ 
tre  ans  après  que  les  ormes  auront  été  plantés ,  afin  que  leurs  branches  foient 
de  la  grofleur  du  doigt,  Sc  pas  plus.  On  peut  faire  le  même  changement  pref- 
cui’à  tous  les  grands  arbres. 

Comment  on  refait  La  tète  des  Marronniers  d’Inde. 

Quand  ils  ne  l’ont  pas  belle,  étêtez-les  en  bec-de-flûte,  en  tournant  votre  cou¬ 
pe  du  côté  ou  le  foleil  ne  donne  point  :  marotez  la  coupe  avec  de  la  bauge  Sc  du 
foin,  pour  empêcher  la  pluie  de  pénétrer  le  cœur  de  l’arbre  ;  Sc  liez  cette  marote 
avec  de  l’ofier  ,  afin  que  les  branches  qui  piqueront  Sc  poufferont  dès  la  pre¬ 
mière  année ,  ne  la  faffent  point  tomber  ;  coupez  toutes  celles  qui  viendront , 
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à  la  réferve  de  la  plus  belle  que  vous  conferverez  en  l’appuyant  contre  une  petite 
perche  liée  au  tronc  de  l’arbre,  en  deux  endroits  :  cette  branche  aura  bientôt 
formé  une  belle  tête  à  votre  arbre ,  pourvu  qu’il  ne  foit  pas  trop  vieux. 

On  en  peut  faire  autant  à  tous  les  grands  arbres  qui  n’ont  point  la  tête  belle , 
fur-tout  aux  ormes. 

Des  Boulingrins  ;  Tapis  &  autres  Ornemens  de  ga\on. 

Ces  ornemens  s’appellent  pièces  de  verdures  plates. 

Un  Boulingrin  n’efl:  autre  chofe  qu’une  pièce  de  gazon  ifolée  8c  plus  enfoncée 
que  le  refte  du  terrein. 

Les  boulingrins  fimples  font  ceux  qui  n’ont  point  d’autre  ornement  que  leur 
plate-bande  de  gazon;  8c  les  compofes  font  ceux  coupés  encompartimens  de 
gazon  ,  mêlés  quelquefois  de  broderie  ,  avec  des  fentiers  8c  des  plates-bandes 
garnies  d’arbrifieaux  8c  de  fleurs. 

On  les  met  dans  des  endroits  découverts  Sc  dans  des  bofquets  ;  Sc  allez  fouvent 
on  les  entoure  d’un  rang  de  grands  arbres. 

Il  ne  faut  point  enfoncer  trop  les  boulingrins.  Un  pied  8c  demi  de  profondeur 
fuffit ,  pour  les  petits ,  Sc  deux  pieds  au  plus  pour  les  grands. 

Le  glacis  ou  talus  de  gazon,  qui  fait  le  revêtiflement  des  boulingrins,  8c  qui 
en  forme  le  renfoncement,  doit  aufli  avoir  la  pente  un  peu  douce  ;  8c  on  laifie 
un  {entier  bien  fablé  8c  bien  ratifie,  entre  le  talus  8c  le  gazon  du  renfoncement. 

Les  Tapis  ou  Peloufes  de  gazon,  fe  mettent  dans  les  cours  8c  avant-cours  des 
maifons  de  campagne  ,  dans  les  bofquets ,  boulingrins  Sc  parterres  à  l’Angloife  , 
Sc  dans  le  milieu  des  grandes  allées  8c  des  avenues ,  qui ,  fans  cela ,  coûteroient 
trop  à  fabler  Sc  ratifier. 

Les  Rampes  font  des  tapis  de  gazon,  en  pente  douce ,  qu’on  fait  pour  accom¬ 
pagner  les  côtés  d’une  cafcade  ,  ou  pour  corriger  les  inégalités  d’un  terrein. 
Quand  il  efl:  trop  coupé,  on  fait  des  marches  aux  rampes.  Celles  qui  font  fans 
marches ,  doivent  être  prifes  de  loin  ,  pour  ne  point  être  trop  roides. 

Les  rampes ,  les  glacis ,  Sc  les  talus  ,  qui  font  des  endroits  à  pente  plus  roide 
que  les  glacis,  doivent  être  taillés  en  pleine  terre,  plutôt  que  d’être  faits  de 
terres  rapportées  :  ils  en  font  plus  folides  Sc  coûtent  bien  moins. 

Deux  maniérés  de  ga\onner  :  entretenir  le  ga\on . 

On  feme  le  gazon ,  ou  bien  on  le  plaque.  Il  coûte  beaucoup  plus  à  plaquer  qu’a 
femer  ;  on  ne  feme  que  les  grandes  pièces  :  le  gazon  plaqué  eft  bien  plus  beau 
Sc  plus  parant. 

Pour  femer  le  gazon ,  après  le  labour  d’un  bon  fer  de  bêche ,  on  drefle  Sc 
paiTe  la  terre  au  ratean  fin  ;  Sc  toutes  les  mottes  Sc  pierres  étant  ôtées  ,  on 
répand  uniment  8c  également  fur  toute  la  furface  un  pouce  ou  deux  de  bonne 
terre;  puis,  par  un  beau  jour  d’automne  ,  011  il  ne  fera  point  de  vent,  Sc  qui 
promettra  de  la  pluie ,  on  femera  la  graine  fort  dru  ,  pour  qu’elle  vienne  par¬ 
tout  fine  Sc  courte  :  on  la  recouvre  avec  le  rateau. 

Les  graines,  qu’on  prend  dans  un  grenier  à  foin,  ne  valent  rien  pour  femer 
du  gazon  ,  parce  qu’elles  montent  trop  haut ,  font  de  gros  tuyaux ,  Sc  11e  fe  gar- 
nifient  pas  au  pied.  Il  faut  choifir  des  graines  de  petit  treille  de  Hollande ,  de 
bas-pré  ,  de  pain-vin  ,  d’herbe-à-chat,  de  terre  nue,  Sc  de  petites  herbes  fines  , 
qui  reffemblent  à  la  civette ,  les  acheter  chez  des  Grainetiers  fideles ,  ou  faire 
venir  d’Angleterre  de  la  graine  de  bas-pré. 

Lorfqu’on  veut  avoir  des  gazons  utiles  ,  comme  dans  les  parcs  ,  dans  les 
écarts,  ou  dans  des  maifons  ruftiques,  on  feme  du  treille  >  du  fain-foin,  de  1a 
Tome  IL  V  v 
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luzerne ,  &  même  du  foin  ordinaire ,  qu’on  fauche  dans  leurs  faifons.  Le  tréfilé 
fait  un  beau  gazon  ,  quand  il  eft  jeune.  mais  il  rougit  en  grandifftfnt  :  la  luzerne 
8c  la  graine  de  tout  foin  ne  garnirent  pas  ,  &  s’élèvent  trop  :  le  fain-foin  fait  un 
.allez  beau  tapis,  quand  on  a  foin  de  le  faucher  toutes  les  fois  que  la  faux  peut 
y  mordre. 

Dans  les  petits  jardins  de  ville  ,  on  feme  de  la  ftatice  fimplement. 

Les  allées,  ou  {entiers,  qui  accompagnent  les  pièces  de  gazon,  doivent  être 
d’une  largeur  proportionnée,  8c  on  doit  les  tenir  bien  fablées  8c  bien  ratifiées. 

Pour  plaquer  le  gazon ,  on  doit  l’aller  choifir  dans  la  campagne  aux  endroits  où 
il  eft  plus  garni,  plus  fin  &  plus  raz,  comme  fur  le  bord  des  chemins,  dans  les 
pâturages  &  prairies,  que  les  beftiaux  vont  brouter  :  fur-tout  qu’il  n’y  ait  point 
de  chiendent,  ni  autres  mauvaifejS  herbes,  8c  que  la  terre  ait  un  peu  de  corps. 

On  leve  le  gazon  à  la  bêche ,  en  le  coupant  par  quarrés  de  deux  ou  trois 
pouces  d’épalfieur ,  longs  d’un  pied  &  demi  en  tout  fens  ,  ou  d’un  pied  8c 
demi  de  longueur  fur  un  pied  de  largeur. 

Pour  le  plaquer ,  on  creufe  8c  on  enleve  la  terre  de  la  place  où  on  le  veut 
mettre,  de  l’épaifieur  des  quarrés  de  gazon  qu’on  a  levés,  afin  qu’ils  fe  trou¬ 
vent  J.  l’uni  du  terrein;  ce  qui  eft  bien  plus  beau  8c  plus  de  durée  que  quand  on 
pofe  le  gazon  fur  la  terre ,  fans  en  avoir  ôté  défions.  On  taille  ,  on  arrange  &  on 
ferre  ces  quarrés  de  gazon  l’un  dans  l’autre,  en  fuivant  le  cordeau  pour  les  lignes 
droites  ,  &  la  trace  pour  les  circulaires ,  le  tout  rang  après  rang.  S’il  y  a  des  trous 
8c  des  fentes ,  on  y  fourre  des  morceaux  de  gazon.  On  arrofe  8c  on  bat  le  tout 
avec  des  maillets  8c  des  battes  ;  ou  bien  on  y  roule  le  cylindre  ,  pour  que  toute 
la  furface  foit  bien  liée  8c  fuive  fon  niveau ,  ou  fa  ligne  de  pente.  Lorfqu’on 
fait  des  marches  de  gazon  ,  on  fou  tient  chaque  marche  par  une  planche ,  arrê¬ 
tée  en  contre-marche,  avec  des  pieux  fichés  en  terre,  qu’on  ôte,  fi  on  veut, 
quand  le  gazon  a  pris  corps  :  ou  bien  ,  on  plaque  les  contre-marches  du  mê¬ 
me  gazon,  coupé  à  pointe  ou  à  queue,  qu’on  arrête  avec  le  gazon  des  mar¬ 
ches  ,  par  des  chevilles  de  bois  pofees  far  le  bord  de  chaque  marche. 

Aux  grandes  pièces  de  gazon,  qu’il  couteroit  trop  de  plaquer  toutes  entières , 
on  plaque  feulement  les  bords  ,  parce  qu’avec  de  la  graine  on  ne  pourroit  pas 
les  border  juftes  ;  &  on  feme  le  dedans  en  y  jettant  la  graine  dru  ,  &  d  une 
main  égale ,  avec  un  peu  de  terre  bien  meuble  par-defiùs ,  qu’on  arrofe  enfuite. 

Les  talus  8c  glacis  fe  plaquent,  &  ne  fe  fement  point ,  parce  qu’ordinaire- 
ment  la  graine  a  peine  â  y  venir.  Il  faut  du  moins  en  plaquer  le  haut  8c  le 
bas,  pour  entretenir  le  refte  qu’on  femera ,  8c  l’empêcher  de  s’ébouler.  Pour 
peu  même  que  les  talus  ,  ou  rampes  ,  foient  roides  ,  on  doit  les  conftruire  par 
lits  de  pierre  &  de  clayonnage  ;  couper  le  gazon  ,  qu’on  y  veut  plaquer ,  à  pointe 
.ou  queue  ,  comme  un  coing  de  bois  ,  Sc  par  morceaux  d’épaifieurs  inégales  , 
qu’on  cheville  avec  de  bonnes  chevilles  de  %chêne  ,  ou  d’aulne  ,  pour  qu’ils 
tiennent  ,  &  que  toute  la  pièce  conferve  fa  tige  de  pente  ,  fans  former  ni 
coudes ,  ni  jarrets. 

Il  faut  tondre  le  gazon  de  près ,  8c  fréquemment ,  afin  qu’il  foit  toujours 
verd,  uni ,  8c  qu’il  fe  conferve  :  fans  cet  entretien  ,  il  dépérit  bien  vite  ,  8c  on 
eft  obligé  de  le  renouveller  au  bout  de  deux  ou  trois  ans.  On  doit  donc  le 
faucher  quatre  fois  l’année  ;  félon  les  curieux  ,  une  ou  même  deux  fois  par 
mois ,  afin  que  l’herbe  foit  toujours  épaifie  8c  le  tapis  bien  raz.  li  faut  auffi  ,  de 
tems  en  tems,  en  rogner  le  pourtour  au  cordeau,  afin  que  les  allées  &  les  com- 
partimens  foient  toujours  bien  marqués.  Il  eft  bon  de  femer ,  tous  les  ans  ,  dans 
l’automne ,  de  bonnes  graines  fur  votre  gazon ,  pour  le  renouveller  &  remplir 
les  vuides,  en  jettant  fur  votre  graine  un  peu  de  terre  bien  meuble  ,  que  vous 
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arroferez.  En  Angleterre ,  ou  les  tapis  de  gazon  font  d’une  beauté  ,  que  nous 
avons  peine  d’egaler  ,  on  ne  fait  que  les  faucher  très-fouvent  3c  les  battre  quanti 
ils  font  trop  hauts  ,  en  y  roulant  de  gros  cylindres  ,  ou  rouleaux  de  bois,  pour 
affaiffçr  &  arrofer  l’herbe. 

Lorfqu’on  renouvelle ,  dans  des  parterres ,  des  gazons  découpés ,  comme  coquil¬ 
les  ou  enroulemens ,  il  faut  y  mettre  des  piquets,  pour  conferver  la  trace  ,  enfuite 
lever  le  mauvais  gazon ,  fouiller  au-defious  pour  détruire  le  chiendent,  <Sc  toutes 
les  groflfes  ou  mauvaifes  herbes  3  puis  tracer  3c  plaquer  le  gazon  neuf. 

Pour  tracer  un  rond ,  un  ovale  ,  un  octogone  ,  ou  autre  figure  d  pans. 

Prenez  d’abord  le  point  du  milieu  par  un  trait  quarré,  ou  angle  droit  ;  fichez- 
y  un  pieu  en  terre.  Pour  tracer  le  rond,  attachez  un  cordeau  à  ce  pieu;  du 
centre ,  portez-en  le  bout  jufqu’à  l’endroit  ou  voulez  qu’aille  l’étendue  de 
votre  figure,  &,  après  avoir  paffé  un  traçoir  dans  le  bout  du  cordeau,  tracez 
tout  le  tour  de  votre  rond ,  en  reculant ,  3c  en  tenant  le  cordeau  bien  bandé , 
afin  que  le  tout  foit  jufte. 

Pour  faire  de  ce  rond  une  figure  de- huit,  dix  ou  douze  pans,  toifez  fur  la 
trace  du  rond ,  les  angles  de  votre  figure  à  pans;  partagez-les  bien  jufte,  en  divi- 
fant  la  ligne  circulaire  de  votre  rond  en  autant  de  parties  égales  que  vous  vou¬ 
drez  donner  de  pans  à  votre  figure  ;  mettez  un  pieu  à  chaque  angle  ;  marquez 
auifi ,  avec  un  pieu ,  l’endroit  jufqu’où  vous  voulez  pouffer  les  angles  de  votre 
figure  ;  marquez  de  même  les  angles  faillans  ou  rentrans ,  fi  vous  en  faites  fur  les 
pans  :  après  avoir  tracé  un  premier  angle ,  portez  le  même  toifé  aux  autres 
angles;  marquez-les  d’un  pieu,  3c  tracez-les  en  droite  ligne,  en  mettant  un 
cordeau  d’un  bout  à  l’autre  de  chaque  angle  ,  fur  la  trace  du  rond. 

Pour  drelfer  un  ovale  a  deux  têtes ,  après  avoir  mis  un  pieu  dans  le  centre ,  tra¬ 
cez  autour  un  quarré'  qui ,  pour  la  bonne  grâce ,  doit  être  plus  long  que  large  ,  à 
proportion  de  l’étendue  de  l’ovale  :  au  milieu  des  deux  bouts  étroits  de  ce  quar¬ 
ré  ,  fichez  un  pieu  aligné  à  celui  du  centre  ;  attachez  à  un  des  bouts  des  pieux  un 
cordeau  de  fix  ou  huit  pieds  ;  pafiez-y  un  traçoir ,  3c  tracez  un  demi-cercle  en 
dehors  du  quarré ,  &  de  fa  largeur  ;  faites-en  autant  à  l’autre  bout ,  &  vous 
aurez  un  ovale  à  deux  têtes ,  bien  formé. 

Lorfque  vous  gazonnerez  ou  planterez  ces  figures  ,  fervez-vous  de  chacun 
des  cordeaux  avec  lefquels  vous  les  aurez  tracées ,  pour  ne  rien  manquer. 
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Pour  décrire  un  ovale  géométriquement  fur  une  longueur  donnée ,  foit  la  ligne 
AD,  la  longueur  donnée  :  divifez  cette  longueur  en  trois  parties  égales,  AB, 
JBC ,  &  CD. 

Des  points  C  Sc  B ,  Sc  de  l’intervalle  AB ,  décrivez  les  cercles  A ,  G  ,C ,  M ; 
8c  B ,  H ,  D  ,  I. 

Des  fedions  E  Sc  F,  8c  de  l’intervalle  du  diamètre  AC ,  décrivez  les  arcs  MI 

8c  GH. 

A ,  G ,  H,  D  ,  I,  M  fera  l’ovale  requis.  Les  lignes  ponèftiées  dans  la 
figure ,  s’effacent  après  l’opération. 

Des  Terraffes  ,  Amphithéâtres  ,  Belveders  ,  Grottes  ,  Efc allers  ,  Treillages  , 
Figures  &  autres  crnemens  artificiels  des  Jardins. 

Les  Terraffes  8c  les  Amphitéatres  artificiels  font  d’une  greffe  dépenfe  ,  Sc  ne 
font  point  de  mon  fujet. 

Ce  que  j’ai  à  en  aire  n’eft  donc  que  pour  rappeller  les  différentes  choies  qu’on, 
peut  pratiquer  fur  fon  terrein ,  pour  profiter  de  fes  avantages  à  corriger  fes  * 
défauts  ,  8c  employer  tout. 

Ainli ,  fi  on  a  quelque  coteau  ,  on  en  abaiffera  les  endroits  trop  élevés  ;  pouf 
rehauffer  les  bas  8c  y  faire  une  TerraJJe  3  un  Belveder  ,  un  Pavillon ,  un  Jeu 
de  houle  ,  8cc. 

Si  c’eft  une  maffe  de  terrein  trop  roide,  on  y  dreffera  des  terraffes  les  unes  lur 
les  autres  ,  8c  les  terres  en  feront  foutenues  par  des  murs  de  maçonnerie  ,  aux¬ 
quels  .on  donne  du  f  ruit  à  proportionne  leur  portée  :  quelques  rampes  8c  glacis 
fiiffifent  quand  le  terrein  n’eff  pas  fi  roide. 

Souvent  même  ,  fans  faire  des  terraffes ,  on  dreffe  des  pilliers  ou  repos  d’é¬ 
tage  en  étage ,  avec  des  glacis  de  gazon  8c  des  efcaliers  qui  y  communiquent  ; 
ou  y  ajoute  des  eftrades  ,  des  gradins  ;  Sc  le  tout  préfente  à  la  vue  un  agréable 
Amphithéâtre  ,  qu’on  orne  d’ifs,  de  petites  charmilles  ,  de  vafes  ,  Scc. 

Il  faut  peu  de  terraffes  dans  un  jardin ,  parce  qu’elles  le  rendent  étouffé,  8c 
bornent  la  vue.  On  place  les  eftrades  &  les  gradins  de  gazon  dans  des  bouts  d’al¬ 
lées  ,  dans  des  renfoncemens  de  paliffades,  Sc  dans  des  bofquets  décorés. 

Au  bout  d’un  parc  ou  aux  endroits  élevés  qui  découvrent  un  payfage  agréable  , 
on  fait  un  Belveder  qu’on  orne  de  bancs ,  banquettes ,  arcades,  gazon ,  Scc.  Souvent 
on  fait  des  belveders  artificiels  fur  des  terres  tranfportées  qui  nuiroient  ailleurs. 

Les  Grottes ,  qu’on  pratique  dans  les  encoignures  Sc  dans  les  bois ,  doivent  avok 
le  dehors  ruftique  ,  Sc  le  dedans  enrichi  d’ornemens  maritimes ,  de  pétrifica¬ 
tions  ,  de  glaçons  8c  de  feftons  de  coquillage ,  qui  imitent ,  fans  confufion ,  la 
fimplicité  Sc  la  forme  des  rocailles  champêtres.  On  les  expofe  au  nord  pour 
qu’elles  aient  plus  de  fraîcheur  ;  mais  elles  ne  font  plus  guère  à  la  mode ,  parce 
qu’elles  font  trop  fujettes  à  le  gâter. 

Les  Efcaliers  doivent  être  bien  placés  pour  l’abord  Sc  l’alignement  :  ils  doivent 
être  doux ,  avoir  peu  de  marches ,  Sc  chaque  marche  un  peu  de  pente ,  pour  que 
les  eaux  s’écoulent  vers  le  gazon. 

On  fait  des  berceaux  ,  cabinets,  portiques  ,  galeries  Sc  autres  ornemens  arti¬ 
ficiels  de  Treillage  qui  font  d’un  grand  relief  pour  les  jardins  ;  Sc  l’on  y  luit , 
dans  toutes  les  parties ,  l’ordonnance  de  l’Architeèlure  ,  comme  fi  c’e'toit  un 
bâtiment  :  mais  ,  comme  ce  font  des  dépenfes  fortes ,  je  dirai ,  pour  qu’on  puiiïe 
feulement  faire  quelque  berceau  ou  portique  au  bout  d’un  jàrdin  ,  que  tous  ces 
treillages  le  font  d’échalas  de  chêne  bien  planés  Sc  bien  dreffés,  dont  on  fait  des 
mailles  de  fix  pouces  en  quarré ,  liees  avec  du  fil  de  fer,  Sc  des  barres  de  fera 
d’eipace  en  efpace ,  pour  foutenir  l’ouvrage. 
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On  place  des  Figures  Sc  des  l  a fes  le  long  des  paliffades,  autour  d?un  parter¬ 
re,  dans  des  niches  Sc  renfoncemens  de  charmille,  dans  les  bofquets  ,  falles  , 
Scc.  Les  figures  repre'fentent  des  divinités  &  perfonnages  de  l’Antiquité  ,  Sc  il 
faut  les  placer  dans  des  lieux  qui  leur  conviennent  ;  celles  des  bois  ,  dans  des  bos¬ 
quets;  les  Naïades  ,  dans  des  pièces  d’eau.  On  fait  ces  figures  de  marbre  ,  de 
plomb  doré ,  de  ftuc,  qui  eft  compofé  d£  chaux  Sc  de  marbre  blanc,  bien  broyé 
Sc  fafie  ,  ou  de  plâtre. 

On  fait  des  Perfpeclives  en  peinture,  pour  cacher  des  murs  de  pignon,  ou  les 
murs  du  bout  d’une  allée  qu’on  ne  peut  porter  plus  loin  :  on  y  peint  à  l’huile  ou 
à  frefque  des  prés  trompeurs,  Sc  on  met  au  haut,  un  petit  auvent,  pour  rejetter 
la  pluie. 

Les  Grilles  fe  mettent  dans  les  enfilades  d’allées,  pour  prolonger  la  vue  :  mais, 
comme  les  barreaux  y  nuifènt  toujours  ,  on  fait  à  préfent  des  claires-voies ,  qui 
font  des  ouvertures  fans  grilles  au  bord  d’un  foffe  bien  relevé  ;  c’eft  ce  qu’on 
appelle  ha~ha  !  Sc  au-delà  ,  on  prolonge  les  enfilades  le  plus  que  l’on  peut,  par 
des  avenues  Sc  des  routières  d’arbres  ,  foit  de  futaie  ou  fruitiers. 

Les  CaiJJes  Sc  les  Pots  de  fleurs  fe  mettent  avec  iymmétrie  dans  des  parterres  , 
à  côté,  le  long  des  terralfes,  avec  des  Va/es  de  fayance  entre-deux,  élevés  aufii 
fur  des  gradins  ou  fur  des  dez  de  pierre. 

On  ne  fauroit  mettre  trop  de  Bancs  dans  un  jardin,  tant  pour  la  commodité 
que  pour  l’effet  qu’ils  font  à  la  vîie  principalement  dans  des  niches  ou  renfonce¬ 
mens  :  les  bancs  à  doffier  fe  tranfportent  l’hiver. 

Il  faut  paffer  une  couleur  d’huile,  foit  verte  ou  autre  ,  fur  tout  ce  qui  eft 
expofé  à  la  pluie  dans  un  jardin ,  comme  treillages  ,  bancs  ,  caifies  Sc  gradins  , 
tant  pour  leur  confervation ,  que  pour  la  propreté. 

Les  Volières  font  encore  un  très-bel  effet  dans  les  jardins,  fur-tout  dans 
ceux  de  ville. 


CHAPITRE  V, 

Des  Pièces  d’Eau. 

L  ’  E  a  u  ne  contribue  pas  feulement  à  l’embelliflement  des  jardins ,  des  palais  8z 
des  villes  ;  elle  eft  encore  abfolument  néceffàire  pour  la  vie  :  c’eft  pourquoi  j’ai 
à  en  parler  ici ,  tant  ppur  les  jardins  de  propreté  ,  que  pour  les  commodités  de 
l’Agriculture. 

Différens  moyens  pour  découvrir  les  fources  d’eau. 

i°.  Les  fignesles  plus  communs,  qui  indiquent  les  veines  d’eau  cachées  dans 
la  terre  ,  font  les  joncs ,  les  rofeaux  ,  le  creffon ,  le  baume  fàuvage ,  l’argentine  Sc 
autres  herbes  aquatiques;  les  grenouilles  ,  quand  elles  femblent  couver  en  preft- 
fant  la  terre ,  pour  en  tirer  l’humidité. 

2.0  II  y  a  encore  le  faule ,  le  vitex ,  l’aulne ,  le  lierre  ,  fur-tout  quand  ces  plan¬ 
tes  viennent  d’elles-mêmes  :  ce  feroit  un  ligne  peu  affuré  fi  on  les  avoit  plantées  , 
Sc  que  le  lieu  n’eut  de  l’eau  que  par  un  amas  de  celles  de  pluie. 

30.  Quand  on  voit  de  loin,  avant  le  foleil  levé,  des  vapeurs  humides  s’elever 
en  ondoyant,  c’eft  une  marque  plus  sûre  qu’il  y  a  de  l’eau  fouterreine  en  cet 
endroit.  Pour  voir  ces  vapeurs  s’élever  ,  on  fe  couche  fur  le  ventre  ,  le  menton 
appuyé  fur  le  poing  ,  pofé  contre  terre ,  afin  qu’il  foit  ferme ,  Sc  que  la  vue- 
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s’étende  de  niveau  fans  s’élever  trop  haut  :  cette  expérience  doit  être  faite  dans 
un  lieu  dont  la  fuperficie  ne  foit  pas  humide,  pour  que  l’exhalaifon  ne  puilfe 
être  attribuée  qu’à  une  eau  fouterreine. 

4°.  Les  Fontainiers  jugent  que  c’eft  un  ligne  infaillible  qu’il  y  a  des  veines 
d’eau  en  un  lieu  ,  quand  on  voit  s’en  élever  des  vapeurs  fubtiies  qui  forment  une 
efpéce  de  colonne  dans  l’air  :  on  prétend  même  que  l’eau  ell  auxfi  avant  en  terre, 
que  cette  colonne  a  de  hauteur. 

5°.  D’autres  alfirent  que ,  quand  on  voit  le  matin  ,  après  le  foleil  levé ,  comme 
des  nuées  de  petites  mouches  qui  volent  contre  terre ,  teneurs  à  certain  en¬ 
droit  ,  il  y  a  sûrement  de  l’eau  au-delfiou$. 

6°.  Creufez  la  terre  de  la  largeur  de  trois  pieds,  8c  de  la  profondeur  de  cinq 
au  moins;  pofez  un  baflin  au  fond  quand  le  loleil  le  couche;  frottez  d’huile  le 
dedans  du  badin ,  renverfez-le  Sc  couvrez  la  folfe  avec  des  cannes,  des  feuilles 
Se  de  la  terre  par-deffus  :  li  le  lendemain  on  trouve  des  gouttes  d’eau  attachées 
au-dedans  du  vafe  ,  c’eft  une  marque  que  ce  lieu  a  de  l’eau. 

Ou  bien  mettez  un  vafe  de  terre  crue  Sc  neuve  dans  une  pareille  folfe  , 
couvrez-la  de  même  ;  s’il  y  a  de  l’eau  en  cet  endroit ,  le  vafe  fera  moite  8c 
détrempé  par  l’humidité. 

Si  on  laiffe  aulfi  dans  cette  folfe  de  la  laine ,  8c  que  le  lendemain ,  en  la  ferrant 
dans  les  mains ,  il  en  coule  de  l’eau,  ce  fera  une  marque  qu’il  y  en  aura  beaucoup 
dans  le  lieu. 

7°.  Il  y  a  une  méthode  approuvée  ,  moins  pour  chercher  les  lieux  où  il  y  a 
de  l’eau,  que  pour  s’alfurer  s’il  y  en  a  véritablement  dans  quelque  lieu  oii  l’on 
foupçonne  qu’il  y  en  ait. 

Pour  cela  ,  il  faut  faire  une  aiguille  de  bois  ,  longue  de  deux  ou  trois  pieds  , 
fèmblable  à  l’aiguille  d’une  boulfole  ;  un  des  bouts  de  cette  aiguille  doit  être 
d’un  bois  qui  s’imbibe  facilement  de  l’humidité  ,  tel  que  le  bois  d’aulne.  On  fuf- 
pend  cette  aiguille  en  équilibre ,  fur  un  pivot  ou  fur  un  elfieu  ,  ou  avec  un  filet , 
dans  un  endroit  où  l’on  conjefture  qu’il  y  a  de  l’eau.  S’il  y  en  a  effeèlivement , 
les  vapeurs  qui  s’en  éleveront ,  pénétreront  facilement  8c  promptement  le  bout 
de  l’aiguille  de  bois  d’aulne ,  8c  feront  que  l’aiguille  ,  perdant  fon  équilibre  , 
s’inclinera  de  ce  bout  vers  la  terre.  Il  ell:  bon  de  ne  faire  cette  épreuve  que 
le  matin  ,  la  vapeur  étant  alors  plus  abondante. 

Je  ne  parle  point  du  prétendu  fecret  de  la  baguette  divinatoire  ,  parce  que  ce 
fecret  n’^n  feroit  point  un  pour  ceux  qui  feroient  nés  avec  les  qualités  requifes 
pour  opérer  ;  8c  parce  que  ,  malgré  le  Traité  ingénieux  qui  a  été  donné  au  Public 
fur  cette  matière ,  elle  eft  décriée ,  Sc  avec  jufte  raifon  ,  puifque  ce  n’eft  que 
faulfeté. 

Tems  &  lieux  propres  a  découvrir  les  eaux  >  qualités  des  fourccs. 

I.  C’eft  au  mois  d’Août  qu’on  doit  faire  les  épreuves  pour  la  découverte  des 
eaux;  i°.  parce  que ,  quand  on  en  trouve  alors,  on  en  a,  à  plus  forte  raifon  ,  dans 
les  autres  faifons  de  l’année  ;  2°.  parce  qu’alors  les  pores  de  la  terre  étant  plus 
ouverts ,  les  vapeurs  qui  indiquent  les  canaux  d’eau ,  trouvent  un  paffage  plus 
libre. 

II  C’eft  principalement  à  la  pente  des  montagnes  qui  regardent  le  fepten- 
trion  ,  qu’il  faut  chercher  les  eaux  ,  la  terre  y  étant  moins  delféchée  par  le  foleil. 

Par  la  même  raifon  ,  les  fources  d’eau  fe  trouvent  plutôt  aux  côtés  des  collines 
Sc  montagnes  qui  font  expofées  aux  vents  humides  8c  pluvieux ,  comme  l’eft  en 
France  le  vent  d’occident. 

Les  montagnes  les  plus  rapides  ont  moins  de  fources.  Celles  qui  font  couver- 
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tes  de  beaucoup  de  verdure  ,  ont  ordinairement  des  rameaux  d’eau  fous  terre. 

III.  L’eau  qui  vient  des  montagnes  eft  plus  abondante,  plus  froide  Sc  plus 
faine  ,  parce  que  les^  pluies  ,&  la  fonte  des  neiges  y  en  font  un  grand  amas  , 
qui  fe  conferve  Sc  fë  filtre ,  en  paffant  dans  les  veines  des  montagnes. 

Les  fources  ,  qui  fortent  du  fond  des  vallées  ,  font  ordinairement  moins  abon¬ 
dantes  Sc  toujours  moins  pures  ;  elles  y  font  pefantes ,  faiées ,  tiédes  Sc  peu 
agréables  ,  à  moins  qu’elles  ne  viennent  des  montagnes. 

Ordinairement  aufii  l’eau,  que  l’on  trouve  parmi  la  craie  ,  n’eft  ni  abondante 
ni  de  bon  goût. 

Parmi  le  fable  mouvant  elle  eft  en  petite  quantité ,  mais  bourbeufe  Sc  de'fa- 
gréable  ,  fi  on  la  trouve  après  avoir  fouillé  profondément. 

Dans  la  terre  noire  elle  eft  meilleure,  quand  il  s’y  amafle  l’hiver  des  pluies  , 
qui ,  ayant  traverfé  la  terre  ,  s’arrêtent  aux  lieux  folides  &  non  fpongieux. 

Celle  qui  naît  dans  une  terre  fablonneufe ,  pareille  à  celle  qui  eft  au  bord  des 
rivières,  eft  aufii  très-bonne  ;  mais  la  quantité  eft  médiocre,  Sc  les  veines  n’en 
font  pas  certaines. 

Elles  font  plus  aflurées  Sc  allez  bonnes  dans  le  fablon  mâle ,  dans  le  gravier 
Sc  dans  le  carboucie  :  dans  la  pierre  rouge  elles  font  bonnes  aufii  &  abondantes , 
pourvu  qu’elles  ne  s’échappent  point  par  les  jointures  des  pierres. 

AJJemblage  ,  P\éfervoirs ,  élévation  &  conduite  des  Eaux. 

I.  Quand  vous  aurez  trouvé  quelque  fource  d’eau,  creufez  en  cet  endroit 
des  puifards  de  diftance  en  diftance,  tant  pour  connoître  la  quantité  d’eau,  que 
pour  en  lavoir  la  profondeur;  mais  prenez  garde  de  percer  le  lit  de  tuf  ou  de 
glaife  ,  qui  la  retient,  de  crainte  de  percer  la  fource  :  on  joint  tous  les  puifards 
enfemble ,  par  des  conduits  fous  terre  ,  pour  rafiembler  Sc  laifler  tranfpirer  les 
eaux,  même  celles  des  hauteurs  voifines.  On  choifit  un  endroit  un  peu  plat  , 
pour  y  rafiembler  toutes  les  eaux  dans  un  réfervoir  ,  d’oû  on  les  conduit  aux  lieux 
de  leur  deftination. 

A  la  campagne  ,  on  eft  ftouvent  obligé  de  conduire  grofliérement  toutes  les 
eaux  qu’on  peut  rafiembler,  par  de  fimples  faignées,  ou  par  des  pierrées  que 
l’on  fait  dans  un  fond  ferme  ,  ou  de  glaife. 

II.  Les  réfervoirs  font  fur  les  terres  ou  en  l’air.  Ceux  pofe's  fur  terre  ne  font 
que  des  pièces  d’eau  ou  canaux  glaife's;  on  y  amafle  jufqu’à  plufieurs  milliers  de 
muids.  Plus  on  peut  y  en  amafler,  plus  on  a  d’eau  à  diftribuer  ;  Sc  les  conduites 
ayant  plus  de  charge  ,  les  jets  d’eau  en  vont  plus  haut.  On  fait  ces  amas  dans  fon 
parc  ,  le  plus  près  de  chez  foi  que  l’on  peut  :  les  jardins  en  pente  ont  l’avantage 
que  les  pièces  d’en-haut  fervent  de  réfervoirs  pour  celles  d’en-bas. 

En  creufant  un  réfervoir ,  on  doit  lui  choifir  un  bon  fond  ferme  ,  Sc  enduire 
le  fond  Sc  les  côtés  de  bonne  glaife,  de  quinze  à  dix-huit  pouces  d’épaifleur  , 
bien  corroyée  Sc  bien  trépîgnée ,  Sc  un  lit  de  fable  de  deux  pouces  fur  le  fond. 
En  creufant  le  fond  ,  il  eft  à  propos  de  ne  pas  le  piquer  trop  avant,  de  peur 
que  l  eau  ne  fê  perde ,  Sc  il  eft  néceflaire  de  le  creufer  tout  en  talus ,  afin  que 
la  pente  foit  du  cêté  de  la  conduite,  de  forte  que  toute  l’eau  puifle  couler  :  il 
faut  aufii  que  les  murs  de  maçonnerie  ,  qui  entourreront  le  réfervoir  ,  Sc  que 
la  voûte  ,  ou  la  couverture  de  tuiles,  qui  le  couvrira,  foient  folides  Sc  bien 
entretenus. 

Les  réfervoirs  élevés  en  l’air,  fourniflent  moins  Sc  coûtent  beaucoup  plus, 
tant  pour  la  conftruchion  ,  que  pour  l’entretien,  à  caufe  des  arcades  de  pierres 
de  taille  ,  de  la  charpente  ,  Sc  du  piomb  néceflaires  pour  les  foutenir. 

III.  L’eau  remonte  prefqu’aufîi  haut  que  l’endroit  d’où  elle  part  ;  ainfi  ,  pour 
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connoître  quelle  hauteur  auront  vos  jets  d’eau  ,  il  n’y  a  qu’à  niveler  la  'côte 
depuis  le  réfervoir  ,  jufqu’à  l’endroit  ou  l’on  veut  placer  le  jet  d’eau  ;  l’éloigne¬ 
ment  du  réfervoir  ne  fait  perdre  au  jet  d’eau  qu’environ  un  pied  par  cent  toifes 
de  diftance. 

IV.  Pour  élever  les  eaux,  fur-tout  dans  les  pays  plats  ,  oii  il  faut  recourir 
aux  rivières  &  aux  étangs,  on  fe  fert  de  pompes,  foit  foulantes  ou  afpirantes  , 
à  bras  Sc  à  cheval  ;  de  moulins  à  eau  Sc  à  vent ,  des  chapelets ,  des  roues  à 
godets ,  &c. 

Tuyaux  &  conduites  d’Eaux. 

Pour  conduire  les  eaux  plates,  une  fimple  pierrée  fuffit,  quand  elles  n’ont 
qu’une  petite  pente  ;  & ,  fi  elle  eft  un  peu  forte  ,  ii  n’y  a  qu’à  y  emboucher  un 
tuyau ,  Sc  continuer  jufqu’au  baffm  ,  en  donnant  feulement  deux  lignes  de 
pente  fur  chaque  toile  de  tuyau.  Ceux  de  grès ,  ou  de  poterie  ,  qui  cafferoient 
aux  eaux  forcées  ,  fuffifent  pour  celle-ci  :  on  les  emboîte  l’un  dans  l’autre  ,  puis 
on  les  joint  avec  du  maftic  8c  de  la  filaffe ,  une  livre  de  maftic  pour  chaque  nœud  ; 
Sc  enfuite  on  les  entoure  d’un  maffif  ou  chemife  de  ciment  de  cinq  à  lix  pouces 
d’épaiffeur ,  qu’on  laiffe  lécher  à  l’air,  avant  que  de  combler  la  tranchée.  Les 
tuyaux  de  grès,  Sc  même  ceux  de  poterie  ,  font  les  meilleurs  pour  les  eaux  à 
boire;  parce  qu’elles  s’y  éclaircilfent,  le  confervent  mieux  8c  n’y  prennent  pas 
de  mauvais  goût ,  comme  dans  les  autres. 

Il  faut  des  tuyaux  de  bois  ,  de  fer ,  ou  de  plomb  ,  pour  les  eaux  forcées. 

Ceux  de  bois  ne  font  bons  que  pour  les  pays  humides  :  on  creufe  des  chê¬ 
nes  ,  ormes  ,  ou  aulnes ,  de  trois  ou  quatre  pouces  de  diamètre  ;  on  les  afute  par 
un  bout,  Sc  on  les  fait  ferrer  &  cercler  de  fer  par  l’autre  ,  pour  les  emboîter , 
puis  on  recouvre  les  jointures  de  poix. 

Ceux  de  plomb  font  plus  commodes  ,  en  ce  qued’on  peut  les  faire  defcen- 
dre  ,  tourner  Sc  monter  fans  nuire  à  l’eau  qui  y  coule. 

Mais  ceux  de  fer  font  encore  plus  à  la  mode  ,  parce  qu’ils  ont  les  bonnes 
qualités  de  ceux  de  plomb ,  durent  plus  Sc  coûtent  beaucoup  moins  :  à  chaque 
bout  il  y  a  des  brides ,  que  l’on  joint  Sc  ferre  enfemble  par  des  vis  Sc  écroux , 
entre  lefquels  on  met  des  rondelles  de  cuir  Sc  du  maftic  à  froid  :  dans  les  en¬ 
droits  mal-aifés ,  on  y  met  des  croiifans  de  plomb  ;  Sc  dans  les  coudes,  robinets 
Sc  foupapes ,  on  y  ajoute  des  bouts  de  tuyaux  de  plomb. 

Le  premier  tuyau  doit  avoir  l’ouverture  un  peu  plus  large  que  les  autres  , 
afin  qu’il  ferve  d’entonnoir,  Sc  donne  plus  de  charge  au  jet.  Ce  premier  tuyau 
doit  être  pofé  à  fleur  du  lit  du  réfervoir  ;  ii  eft  néceftaire  qu’il  foit  bien  fcellé , 
pour  que  l’eau  ne  fe  perde  point ,  Sc  qu’il  foit  couvert  d’une  bonne  foupape, 
qui  arrête  bien  l’eau. 

Au  refte ,  plus  les  tuyaux  font  gros  ,.  Sc  la  conduite  droite  ,  mieux  les  eaux 
vont  :  c’eft  pourquoi  il  faut  toujours  éviter  dans  les  conduites ,  les  coudes  ,  les 
jarrets  Sc  les  angles  ;  ou  du  moins  ,  s’il  y  a  des  tournans  indifpenfables  ,  les 
prendre  de  loin ,  pour  en  diminuer  la  roideur. 

Aux  conduites  un  peu  longues  Sc  chargées  ,  on  mettra  d’efpace  en  efpace  des 
ventoufes ,  ou  foupapes  renverfées  ,  pour  le  foulagement  des  tuyaux  Sc  la  for- 
tie  des  vents  :  Sc ,  quand  ,  après  une  pente  roide ,  les  conduites  fe  mettent  de 
niveau  ,  il  faut  fouder  un  robinet  dans  cet  endroit  ,  pour  arrêter  la  charge  ; 
fans  cela  le  tuyau  ne  réfiûeroit  pas. 

On  doit  affurer  les  tuyaux,  fur-tout  quand  ils  conduifent  des  eaux  forcées, 
fur  des  maffifs  Sc  fondemens  de  maçonnerie ,  de  peur  qu’ils  ne  s’affaiifent. 

four  qu’on  puiffe  veiller  à  la  confervation  des  conduites,  il  faut  faire  des 

puifards 


III.  Part.  Liv.  IV.  C  h  a  p.  V.  Pîe’ces  dcau.  34^ 

puî fards  le  long  des  tuyaux  ,  de  vingt  toifes  en  vingt  toifes.  Ces  puifàrds ,  ou  re¬ 
gards  ne  font  que  des  petits  puits  ,  qu’on  fait  jufqu’au-dèftùs  des  tuyaux  immé¬ 
diatement  ,  Se  au  fond  defqueis  on  met  une  petite  auge  de  pierre  ,  avec  une  en¬ 
taille  à  chaque  bout,  pour  pofer  deux  tuyaux  ,  l’un  ,  pour  décharger  l’eau  dans 
l’auge  ,  l’autre  ,  pour  la  reprendre  Se  la  couler  jufqu’au  badin. 

Avant  que  de  mettre  l’eau  dans  une  conduite  ,  il  eft  bon  de  la  laifler  fécher  à 
l’air  pendant  plufieurs  mois ,  afin  de  donner  le  tems  au  ciment  de  durcir. 

Au  bout  de  ce  tems ,  on  met  l’eau  dans  les  tuyaux,  après  avoir  bouché  l’ou¬ 
verture  du  dernier,  avec  du  bois  Se  des  étoupes;  on  y  laide  ainfi  l’eau  pendant 
deux  jours  ,  pour  voir  d  elle  ne  fe  perd  pas  par  quelque  endroit  :  fi  tout  eft  en 
bon  état ,  on  laide  couler  l’eau  ;.8e  avant  que  d’y  en  mettre  d’autre  ,  on  comble 
les  tranchées  qu’on  a  faites  pour  les  conduites. 

Les  tuyaux  doivent  être  enfoncés  deux  ou  trois  pieds  en  terre,  de  crainte  de 
la  gelée  Se  des  voleurs. 

Dans  les  jardins,  il  faut  les  faire  palier  fous  les  allées,  &  non  pas  fous  les  bois, 
fous  les  plants  ,  ni  fous  les  parterres  ,  afin  qu’on  puide  en  connoître  les  fautes  Sc 
les  raccommoder  aifément ,  fans  rien  déplanter. 

Je  ne  parle  point  ici  des  Aqueducs  ,  parce  que  c’ed  une  dépende  &  un  détail 
qui  pafient  la  portée  de  cet  ouvrage.  Il  fuffit  de  dire  qu’un  aqueduc  eft  un  canal 
fait  exprès  pour  mener  les  eaux ,  Sc  qu’on  en  fait  fous  terre  8c  en  l’air  ,  où  iis 
font  élevés  fur  des  murailles  8c  des  arcades. 

Jets  d'eau. 

Souche  de  bajjin.  Les  conduites  étant  parvenues  jufqu’au  badin  ,  on  fera  un 
Regard ’  c’eft  ainfi  qu’on  appelle  un  lieu  pratiqué  pour  aller  vifiter  les  défauts 
d’une  pièce  d’eau  ,  Sc  les  inconvéniens  d’une  conduite  ;  c’eft  pourquoi  ,  quand 
elle  eft  un  peu  longue  ,  on  y  fait  des  regards  d’efpace  en  efpace. 

On  mettra  fur  la  conduite  ,  a  l’entrée  du  badin  ,  un  robinet  de  cuivre  pro¬ 
portionné  au,  diamètre  de  la  conduite  ,  Sc  on  prendra  garde  que  ,  par  le  trou  de 
la  canelle  Sc  du  boilfeau  ,  il  pade  autant  d’eau  que  par  le  trou  circulaire  du 
s  tuyau. 

Il  faut  fouder  une  rondelle  ,  ou  collet  de  plomb  ,  un  peu  large  autour  du 
tuyau  ,  à  l’endroit  où  il  pade  dans  le  corroi  du  badin  ,  afin  que  l’eau  ne  fe  perde 
point  en  coulant  le  long  du  tuyau. 

On  doit  toujours  faire  pader  les  tuyaux  à  découvert  fur  le  plafond  du  bafiïn  , 
Sc  jamais  ne  les  enfoncer  dedans  ,  pour  mieux  remédier  aux  accidens. 

Au  centre  du  badin ,  qui  eft  l’endroit  où  doit  être  le  jet  d’eau,  on  foudera ,  fur 
la  conduite  ,  un  tuyau  montant  ;  c’eft:  ce  qu’on  appelle  la  Souche  :  au  bout  de 
cette  fouche  on  foudera  encore  l’écrou  de  cuivre  ,  fur  lequel  Y  Aj ufiage  fe  vide. 

Et,  à  environ  deux  pieds  de  la  fouche ,  on  coupera  le  tuyau ,  Sc  on  le  bouchera 
d’un  tampon  de  bois ,  avec  une  rondelle  de  fer,  chaffée  à  force  au  bout  du  tuyau  ; 
ou  bien  on  y  foudera  un  tampon  de  cuivre  à  vis  :  c’eft  en  ôtant  ces  tampons 
qu’on  dégorge  une  conduite  quand  il  y  a  des  ordures. 

Les  Ajuftages  font  des  pièces  de  fer-blanc  ou  de  cuivre ,  que  l’on  ajufte  au 
bout  de  la  fouche  ,  pour  donner  la  figure  à  l’eau  qui  en  fort  ;  c’eft  pourquoi  on 
perce  les  ajuftages  en  la  forme  qu’on  veut  que  le  jet  d’eau  falfe,  comme  de  gerbes  , 
pluies  ,  foleils  ,  fleurs-de-lys  ,  Sec. 

Pour  former  un  Jet  d’eau  ,  les  ajuftages  les  plus  ordinaires  8c  les  meilleurs  ,  font 
ceux  qui  font  élevés  en  cône  ,  Sc  qui  n’ont  qu’une  fortie.  Il  y  a  pourtant  des  cu¬ 
rieux  qui  prétendent  que  les  jets  d’eau  vont  mieux ,  quand  les  ajuftages  font  per¬ 
cés  d’un  feul  trou  un  peu  gros  fur  une  pièce  plate. 
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Il  y  en  a  auffi  qui  prétendent  que  la  groffeur  des  conduites  doit  toujours 
aller  ên  diminuant ,  depuis  le  reTervoir  jufqu’à  la  fortie  de  l’eau ,  pour  en  forcer 
le  jet  ;  mais  il  fuffit  que  l’eau  foit  forcée  dans  la  fouche  &  l’ajuftage ,  &  dans 
l’embouchure  ,  comme  je  l’ai  dit  ;  ce  n’eft  que  quand  les  conduites  font  très- 
longues  ,  qu’il  faut  ranimer  l’eau  en  retrécilfant  les  conduites ,  afin  que  le 
grand  chemin  ne  l’endorme  point. 


La  beauté  des  eaux  jaillifïantes  dépend  de  la  proportion  de  la  groffeur  des 
tuyaux  aux  jets.  Les  conduites  doivent  avoir  le  quadruple  des  ajuftages;  c’eft- 
a-dire,  que  le  diamètre  des  conduites  doit  être  quatre  fois  plus  grand  que  celui 
des  ajuftages,  afin  que  la  colonne  d’eau  foit  proportionnée  ,  8c  qu’il  ne  fe  fafle 
pas  trop  de  frottemens  à  la  fortie;  en  forte  que  pour  une  conduite  de  deux  pou¬ 
ces  de  diamètre,  il  eft  néceffaire  que  le  jet  ait  au  moins  fix  à  fept  lignes  ,  8c  par 
conféquent  que  le  trou  de  fon  ajuftage  ait  ces  fix  à  fept  lignes  de  diamètre  ;  8c 
pour  faire  un  gros  jet  d’eau  d’un  pouce  de  fortie ,  il  faut  une  conduite  de  quatre 
pouces  de  diamètre  au  moins. 

En  lâchant  l’eau  dans  les  tuyaux  ,  on  en  doit  ouvrir  les  foupapes  ,  pour  don¬ 
ner  paftage  à  l’air,  qui  fait  crever  jufqu’aux  tuyaux  de  fer ,  quand  il  y  refte  en¬ 
fermé. 

Les  bafllns  font  bien  par-tout,  dans  les  bofquets,  dans  les  parterres,  &  fur- 
tout  en  face  des  bâtimens  ,  pourvu  qu’ils  n’en  foient  pas  trop  près. 

On  les  fait  de  toute  forme,  mais  ordinairement  ils  font  ronds  ou  oftogones ; 
leur  grandeur  doit  être  proportionnée  à  la  hauteur  du  jet  ;  3c  on  leur  donne  de¬ 
puis  quinze  pouces  jufqu’à  quatre  à  cinq  pieds  de  profondeur;  ce  qui  fiiffit  pour- 
qu’on  puiffe  y  nourrir  du  poifidn ,  même  pour  y  mettre  bateau ,  fans  crainte  d’ac- 
cidens  pour  ceux  qui  y  tomberoient. 

Il  eft  effentiel  qu’un  baffin  foit  bien  fait  du  premier  coup ,  afin  qu’il  tienne  l’eau 
comme  un  pot.  C’eft  à  quoi  il  ne  faut  épargner  ni  matériaux  ,  ni  foins  ;  car  la 
chofe  eft  irréparable. 

On  fait  des  baffins  de  glaife  ou  de  ciment  ;  on  en  fait  aulfi  de  plomb ,  dont  je 
ne  parlerai  pas  ,  parce  que  c’eft  une  trop  grande  dépenfe.  Les  baffins  de  glailé 
coûtent  moins  que  les  autres ,  mais  ils  demandent  plus  d’entretien  ;  il  faut  les  rema¬ 
nier  de  tems  en  tems,  parce  qu’ils  fe  féchent.  Ceux  de  ciment  conviennent  mieux 
dans  les  pays  fècs ,  &  ceux  de  glaife  dans  les  endroits  humides. 

I.  Baffin  de  glaife.  i°.  La  marque  de  la  bonne  glaife  ,  eft  qu’elle  foit  ferme  8c 
point  fablonneufe  ,  qu’elle  foit  grade  8c  douce  à  la  main  ,  8c  qu’elle  s’alonge  8c 
file  en  la  rompant  :  il  n’importe  pas  qu’elle  foit  noire,  bleuâtre ,  rouge  ou  ver¬ 
dâtre  ,  pourvu  qu’elle  foit  telle  que  les  Potiers  l’emploient ,  ni  trop  molle ,  ni 
mêlée  de  marne.  Souvent  on  ne  trouve  la  bonne  qu’aux  deux  ou  troifiéme  lit. 

Pour  préparer  la  glaife  au  travail  8c  au  maniment,  on  y  jette  de  l’eau  de  tems 
en  tems  ,  8c  on  la  laboure  à  la  bêche  trois  ou  quatre  fois  fans  y  fouffrir  aucune 
ordure.  Quand  elle  eft  préparée ,  on  la  jette  par  péllerée ,  on  l’étend  8c  on  la  pé¬ 
trit  en  la  trépignant  doucement  8c  avec  patience ,  à  pieds  nuds ,  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  comme  une  pâte  bien  liante.  Voila  ce  qu’on  appelle  du  Corroi ,  8c  on  en  en¬ 
duit  le  fond  8c  les  côtés;  autrement  dit  les  Berges  des  baffins  ,  réfervoirs  ,  ca¬ 
naux,  viviers,  mares,  8c  généralement  tous  les  endroits  où  l’on  veut  retenir 
l’eau.  Revenons  aux  baffins. 

2°.  La  place  de  votre  badin  étant  tracée  fur  le  terrein  avant  que  de  le  faire 
fouiller,  il  faut  reculer  8c  agrandir  cette  place  de  quatre  pieds  au-delà  ;  c’eft- à- 
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dire  ,  agrandir  le  diamètre  du  baffm  de  quatre  pieds  de  chaque  côte'  ;  8c  cette 
augmentation  de  quatre  pieds  ,  fert ,  non  pas  pour  agrandir  le  baffm,  mais  pour 
y  bâtir  les  murs  8c  les  corrois  du  pourtour. 

On  creufera  aufli  pour  le  fond  ou  Plafond  du  badin  ,  deux  pieds  plus  bas  que 
la  profondeur  qu’on  lui  voudra  donner  ;  8c  ces  deux  pieds  de  fouille  feront  oc¬ 
cupés,  favoir  dix-huit  pouces  par  le  corroi  de  glaife  ,  8c  les  fix  pouces  reftans# 
par  le  fable  8c  le  pavé  qu’on  y  met  par-deffus  la  glaife. 

Cette  fouille  fe  fera  à  pied  droit,  afin  que  les  terres  ne  s’éboulent  point;  8c 
quand  elles  feront  tranfportées  8c  la  place  bien  nette ,  on  y  bâtira  deux  murs 
avec  de  la  glaife  entre-deux ,  afin  que  les  eaux  ne  la  dilatent  pas ,  qu’elle  fe  con- 
ferve  fraîche ,  8c  que  les  racines  n’y  pénètrent  point. 

Le  premier  de  ces  deux  murs ,  c’eft-à-dire ,  le  plus  éloignéLdu  centre  du  badin  , 
s’appelle  mur  de  terre  ,  8c  l’autre  ,  mur  de  douve  ,  ou  mur flottant. 

Mur  de  terre.  On  l’élevé  depuis  le  bas  de  la  fouille  à  fleur  de  terre,  on  l’adoffe 
contre  la  terre ,  8c  on  le  bâtit  d’un  bon  pied  d’épaiffeur  avec  du  moilon  ,  libage 
ou  cailloux  ,  &  du  mortier  de  chaux  8c  fable,  fi  le  mur  eft  près  de  quelques  plants 
dont  Les  racines  ne  cherchent  que  la  fraîcheur. 

Enfuite  on  y  jette  de  la  glaife  dans  le  fond  ,  on  la  prépare ,  on  l’étend  8c  on  la 
pétrit  comme  je  l’ai  dit  ci  -  dédias  ?  on  l’étend  tout  le  long  du  mur  de  terre  jufqu’à. 
environ  fept  pieds  de  large. 

Mur  de  douve.  Cela  fait ,  on  laide ,  depuis  le  mur  de  terre ,  dix-huit  pouces  de 
ce  terrein  glaifé  ,  8c  au-delà  de  cet  intervalle ,  on  bâtit  le  mur  de  douve.. 

Pour  le  faire  folide,  il  faut  le  bâtir  fur  la  glaife ,  8c  pour  cet  effet  y  élever  une 
plate-forme  avec  des  racineaux. 

Pour  cela  ,  prenez  des  chevrons  de  trois  pouces  d’épaiffeur ,  ou  des  planches 
de  bateau  épaiffes  de  deux  pouces ,  8c  larges  de  fix  :  enfoncez  ces  racineaux  dans 
la  glaife  de  trois  pieds  en  trois  pieds  ,  en  forte  qu’ils  débordent  un  peu  ;  puis 
clouez  ou  chevillez  fur  ces  racineaux  de  longues  planches  de  bateau,  dont  deux, 
jointes  enfemble  ,  feront  de  la  largeur  du  mur  de  douve  ,  que  vous  poferez  fur 
cette  plate-forme  aufii-tôt  qu’elle  fera  ainfi  achevée. 

Le  mur  de  douve  ne  prend  pas  de  fond  comme  celui  de  terre,  &  on  eft  obligé 
de  l’affurer  fur  des  racineaux  &  plates-formes  au-deffus  de  la  glaife  ,  pour  laiffer 
deffous  une  communication  du  plafond  du  badin  avec  les  côtés ,  parce  que  fi  le 
mur  de  douve  étoit  affuré  contre  terre  ,  comme  l’autre  ,  l’eau  fe  perdroit  ,  8c 
l’ouvrage  de  derrière  feroit  inutile ,  faute  de  liaifon  de  la  glaife  du  plafond 
avec  celle  des  côtés. 

Le  mur  de  douve  qu’on  éleve  fur  la  plate-forme  ,  doit  avoir  depuis  dix-huiî 
pouces  jufqu’à  deux  pieds  d’épaiffeur.  Il  faut  le  bâtir  de  bons  moilons  piqués ,  ou 
de  cailloux  de  pierres  de  montagne  8c  de  meuliere ,  qui  fe  lient  bien  avec  du 
mortier  fait  de  fable ,  délayé  avec  un  tiers  de  chaux  ,  &  pofer  de  tems  en  tems 
des  pierres  en parpin  ,  c’eft-à-dire  ,  qui  y  tiennent  toute  la  largeur  du  mur.  , 

On  l’éleve  à  la  hauteur  du  mur  de  terre.  Mais  quand  il  fera  à  moitié  de  fà  hau¬ 
teur  ,  on  le  difcontinuera  pour  remplir  de  glaife  ,  bien  pétrie ,  tout  l’intervalle 
des  deux  murs;  ce  qui  eft  plus  aifé  à  faire  alors  ,  que  quand  tout  le  mur  de  douve 
eft  élevé.  On  l’acheve  enfuite  ,  puis  on  remplit  le  refte  de  corroi  à  fleur  des  deux 
murs  &  de  la  terre. 

Les  murs  étant  achevés  ,  8c  l’entre-deux  comblé  de  corroi  ,  on  va  au  plafond 
du  baffin  ;  on  en  couvre  tout  le  fond  d’un  corroi  de  dix-huit  pouces  d’épaiffeur, 
qu’on  a  foin  de  bien  pétrir  Sellier  avec  la  glaife  qu’on  a  d’abord  étendue  en-deçà 
du  mur  de  douve  ;  puis  on  couvre  tout  le  corroi  du  plafond  de  cinq  à  fix  pouces 
de  fable,  ou  on  le  pave  pour  conferver  le  corroi ,  Sc  empêcher  que  le  poiffon, 
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qu’on  peut  y  mettre  ,  ne  fouille  ;  8c  enfin  on  enduit  les  côtés ,  de  glaife  un  peu 
moins  épaiffie  que  le  plafond. 

II.  Les  BaJJins  de  ciment  doivent  fe  faire  par  un  tems  fec.  On  fait  d’abord  un 
mur  de  maçonnerie  d’un  pied  d’épaifléur ,  qu’on  adoffe  contre  la  terre  coupée  à 
pied  droit  :  il  doit  prendre  de  fond  8c  être  bâti  de  moilon  8c  libage  avec  du 
mortier  de  chaux  8c  de  fable. 

Enfuite  on  fait ,  au  fond  du  baffin,  un  maffif  de  même  épaiffeur  8c  de  mêmes 
matériaux  que  le  mur. 

Puis  on  fait  un  maffif  d’environ  huit  pouces  d’épaiffieur  avec  des  petits  cail¬ 
loux  de  vigne  mis  par  lit ,  &  beaucoup  de  mortier  de  chaux  de  ciment.  Les  cail¬ 
loux  doivent  être  un  peu  éloignés  les  uns  des  autres ,  8c  être  mis  à  bcuin  de 
ciment ,  c’efi- à-dire  qu’ils  en  doivent  regorger. 

A  la  fin  ,  on  enduit  tout  le  plafond  avec  du  ciment  qu’on  aura  pafifé  au  fas 
avant  que  de  le  délayer  avec  de  la  chaux  ;  8c  on  unit  cet  enduit  avec  la  truelle  , 
ayant  bien  foin  d’ôter  toutes  les  ordures.  Pour  ce  mortier,  il  faut  deux  tiers  de 
ciment,  &  le  faire  à  force  de  bras  fans  beaucoup  d’eau.  • 

Sur-tout  veillez  fur  vos  travailleurs  ,  pour  qu’ils  ne  léfinentpas,  8c  ne  vous 
trompent  point  fur  la  qualité  8c  quantité  du  corroi  ,  du  mortier  8c  du  ciment. 

II  I.Le  plafond  d’un  baffin  doit  toujours  avoir  une  douce  pente  d’un  côté,  afin 
qu’on  puilTe  le  Vuider  entièrement  ,  8c  le  nettoyer  par  le  moyen  d’une  foupape 
&  décharge  qu’on  y  met  à  l’endroit  le  plus  bas. 

Le  bord  du  baffin  doit  être  bien  de  niveau  ,  pour  que  l’eau  couvre  également 
tous  les  murs  ,  8c  qu’il  fe  tienne  toujours  plein  ;  ce  qui  les  conferve. 

Tout  autour  des  baffins  de  glaife  on  met  une  bordure  de  gazon ,  de  la  même 
largeur  que  les  murs  ,  pour  la  propreté  8c  pour  en  entretenir  la  fraîcheur. 

On  laiffie  aux  murs  8c  berges  du  baffin  ,  un  trou  à  fleur  du  plafond  ,  pour  y 
palier  les  conduites,  8c  un  autre ,  au  plus  bas  de  la  pente ,  pour  la  décharge.  On 
met  l’eau  dans  les  baffins  le  plutôt  que  l’on  peut,  pour  qu’ils  ne  fe  deffiechent 
point. 

Les  décharges  de  baffin  doivent  être  plus  groffies  que  petites  ,  parce  qu’elles 
font  fùjettes  à  s’engorger  malgré  les  crapaudines  qu’on  met  au-devant. 

Quand  les  eaux  de  décharge  fervent  à  faire  jouer  des  baffins  plus  bas  ,  on  les 
conduit  dans  des  tuyaux  ordinaires;  fmon  on  ne  les  reçoit  que  dans  des  pierrées 
eu  des  tuyaux  de  grès ,  pour  les  porter  dans  des  puifards  ou  cloaques. 

Remedes  aux  inconveniens  qui  arrivent  aux  Conduites . 

i°.  On  prévient  les  efforts  de  l’air  qui  s’y  renferme  ,  en  tenant  toutes  les  ven- 
toufes  ouvertes  ,  dès  avant  qu’on  y  introduire  l’eau. 

2°.  Les  tuyaux  fe  gorgent  fouvent  de  terre.  Pour  prévenir  cet  accident ,  il  faut 
choifir  une  eau  pure  ;  8c ,  en  tout  cas ,  mettre  à  l’entrée  de  la  conduite  une  grille 
de  fer  ou  une  crapaudine  ,  pour  arrêter  du  moins  les  groffies  ordures. 

Si  cependant  la  conduite  s’engorge  de  terre  ,  on  examine ,  par  les  regards  8c 
puifards ,  où  efl:  le  mal  ;  puis  on  y  fait  paffier ,  dans  les  tuyaux ,  avec  un  long  bâton 
ou  autrement,  une  longue  ficelle  qui  tient  à  fon  cordeau ,  au  bout  de  laquelle  eft 
attachée  une  poignée  d’épines  ou  de  houx  ,  de  la  groffieur  de  la  conduite.  Un 
homme  prend  la  ficelle  par  l’autre  bout ,  tire  le  cordeau ,  &  par  conféquent  les 
épines  qui  emportent  la  terre  avec  elles.  On  les  retirera  à  l’autre  bout  par  le 
moyen  d’un  autre  cordeau  qu’on  aura  attaché  au  paquet  d’épines  ,  avant  que  de 
les  faire  entrer  dans  la  conduite  ,  8c  en  promenant  ainfi  le  paquet  d’épines ,  d’im 
bout  à  l’autre  de  la  conduite ,  on  parviendra  à  la  nettoyer  tout-à-fait ,  de  regard 
en  regard. 
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Cela  eft  plus  aife'  à  pratiquer  pour  les  pierrées  ,  parce  qu’il  n’y  a  qu’à  y  faire 
pafler  à  force  un  petit  chien  qui  traînera  après  lui  la  ficelle  011  tient  le  cordeau, 
au  bout  duquel  eft  le  paquet  d’épines. 

30.  Les  Queues  de  Renards  font  un  amas  d’herbes  ou  de  petites  racines ,  qui, 
fe  nourriflant  dans  les  tuyaux ,  y  forment  un  tiffu  femblable  à  la  queue  d’un  re¬ 
nard  ;  Sc  quelquefois  grofiiflent  fi  bien  ,  qu’à  la  fin  elles  bouchent  tout-à-fait  la 
conduite. 

On  n’y  peut  remédier  qu’en  y  paffant  un  paquet  de  branches  de  houx,  attaché 
au  bout  d’un  long  fil-de-fer  ;  &  fi  on  ne  peut  pas  emporter  la  queue  de  renard  , 
il  faudra  démonter  le  tuyau  &  y  en  raccorder  un  autre. 

Au  refie ,  il  faut  toujours  avoir  provifion  de  tuyaux ,  maftic ,  ciment  &  autres 
choies  nécefiaires  pour  l’entretien  de  vos  pièces  d’eau  ;  vifiter  quelquefois  les 
conduites  ,  à  commencer  par  le  réfervoir ,  pour  voir  fi  le  volume  d’eau  eft  tou¬ 
jours  le  même ,  fi  elle  ne  fe  perd  pas  par  quelque  nœud  de  tuyau  ;  ce  qui  fe  re- 
connoît  en  ce  qu’on  voit  ces  endroits-là  plus  humides  que  les  autres ,  Sec. 

Difribution  des  Eaux. 

Quand  on  a  piufieurs  jets  ou  autres  pièces  d’eau  à  fournir  dans  un  jardin  ,  il 
n’eft:  pas  néceffaire  de  tirer  du  réfervoir  autant  de  conduites  qu’on  veut  avoir  de 
jets  ;  ce  fèroit  une  dépenfe  inutile.  On  tire  feulement  quelques  conduites  princi¬ 
pales,  fur  chacune  defquelles  on  foude  des  tuyaux  plus  petits  ,  que  les  Fontai- 
niers  appellent  fourches  ou  branches  ,  pour  fournir  tous  les  jets. 

Les  petits  tuyaux  doivent  être  proportionnés  au  gros ,  en  forte  qu’il  paffe 
moins  d’eau  dans  tous  les  petits  enfemble  que  dans  le  gros  ;  &  il  doit  être  plus 
fort  en  eau  d’environ  un  quart ,  afin  de  forcer  les  petits ,  8c  donner  de  la  vivacité 
à  l’eau. 

On  continue  la  principale  conduite  dans  fa  groffeur  jufques  vis-à-vis  des  bafi- 
fins  3  Sc  c’eft-là  ou  la  diftribution  fe  fait  dans  les  branches. 

Eaux  jailliffantes  :  Eaux  plates. 

Les  eaux  plates ,  c’eft-à-dire  les  canaux  ,  étangs  ,  viviers  Se  miroirs  d’eau  ,  ne 
donnent  que  de  la  fraîcheur  8e  quelquefois  du  poifion  3  mais  ce  font  les  eaux 
jailliffantes  qui  animent  le?  jardins  par  la  vivacité  des  jets,  des  gerbes,des  bouil¬ 
lons  Se  autres  figures  qu’elles  forment  en  s’élevant  en  l’air. 

Je  viens  d’expliquer  à  l’Article  des  Conduites  ,  comment  fe  font  les  jets  d’eaa. 

Plus  on  peut  en  voir  d’un  feul  coup  d’œil ,  plus  la  dilpofition  en  eft  belle.  Il 
faut  pourtant  qu’il  y  en  ait  quelques-uns  de  femés  dans  les  écarts  &  lieux  cou¬ 
verts  ,  pour  la  variété,  la  fraîcheur  Se  la  beauté,  d’autant  que  la  véritable  place 
des  eaux  efi  dans  les  bois. 

Dans  les  endroits  où  il  y  a  beaucoup  d’eau  Se  de  pente,  entre  les  baiïins  Sc  pièces 
d’eau  ,  on  pratique  des  cafcades  ,  des  goulettes,  des  buffets  d’eau ,  Sec.  Sc  cela 
tant  dans  les  allées  que  dans  les  efcaliers  8e  rampes  :  les  balfins  d’en  haut  y  four- 
niflent  ceux  d’en  bas  ,  8c  de  l’un  à  l’autre  ils  fe  font  jouer  par  des  décharges  de 
fond  ,  ou  feulement  de  fuperficie. 

Les  grandes  cafcades  font  compofées  de  napes ,  foutenues  par  de  bons  murs, 
Sc  coulantes  fur  des  tables  de  plomb  ou  fur  des  tablettes  de  pierres  bien  unies  ; 
de  buffets  ,  de  mafques  ou  dégueuleux  ,  de  bouillons  ,  de  champignons ,  de  ger¬ 
bes,  de  jets  ,  moutons,  chandeliers,  grilles,  cierges  ,  lames,  croifées  8c  berceaux 
d’eau.  On  revêt  les  murs  &  les  bordures  de  rocailles,  figures  Sc  autres  ornemens 
maritimes. 

On  fait  aulfi  de  petites  cafcades  dans  les  niches  de  charmille  ou  de  treillage , 
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dans  le  milieu  d’un  fer  à  cheval  d’efcalier  ,  ou  à  la  tête  d’une  pièce  d’eau. 

Les  badins  des  grandes  cafcades  fe  font  en  glaife  ou  en  ciment ,  avec  une  ta¬ 
blette  de  pierre  de  taille  régnante  par-tout.  Les  petits  baflins  des  chandeliers  le 
taillent  dans  une  feule  pierre  :  les  rigoles  &  les  goulettes  fe  creufent  aufli  dans  la 
pierre  ,  ou  bien  on  les  bâtit  de  cailloutage  8c  mortier  de  ciment. 

Pour  plus  de  magnificence ,  on  accompagne  chacune  de  ces  pièces  d’eau  de 
rocailles  ,  de  congélations,  pétrifications,  coquillages  &  feuilles  d’eau  :  on  les 
décore  de  figures  convenables  aux  eaux,  comme  de  Naïades,  de  fleuves,  de 
Tritons,  de  Nymphes  des  eaux ,  dragons,  dauphins,  chevaux  marins ,  auxquels 
on  fait  fouvent  vomir  l’eau. 

Pour  donner  une  idée  de  ces  pièces  ,  voici  la  figure  d’un  buffet  d’eau ,  renfer¬ 
mé  dans  le  milieu  d’une  niche  de  treillage  :  il  repréfente  un  Dieu  marin  aflïs ,  8c 
portant  un  badin  ,  d’où  fort  un  jet  d’eau  :  au  bas  de  ce  Dieu  fe  voit  un  mafque 
qui  vomit  dans  un  baffm  compofé  de  deux  jets.  On  a  pratiqué  dans  les  côtés  une 
autre  niche  bordée  de  charmille,  avec  un  tableau  dans  le  dedans,  bordé  de  deux 
pilaftres  de  rocailles ,  8c  orné  dans  le  milieu  de  coquillages  8c  d’un  bafîin  ,  foute- 
nus  chacun  par  deux  dauphins.  On  a  placé  ce  buffet  fur  une  eftrade ,  d’où  l’on 
defcend  par  trois  marches  qui  conduifent  fur  un  paillier ,  accompagné  de  deux 
petits  baffins  quarrés  ,  à  deux  jets  chacun  :  le  tout  fait  un  fpe&acle  agréable  avee 
la  falle  de  maronniers  d’Inde ,  qui  fert  d’entrée  à  la  pièce  d’eau. 
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LA  NOUVELLE 

MAISON  RUSTIQUE 

O  U 

ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 

DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


J 


TROISIEME  PARTIE, 

LE  J  A  RD  INA  G E s 

La  V  I  G  N  E  E  T  LES  BOISSONS . 


LIVRE  CINQUI  É  M  E, 

Le  Jardin  des  Simples,  ou  la  Botanique ;  &  une  Pharmacie 

ou  Apothic air erie  familière. 

Nou  s  avons  expofé  ci-devant  tout  ce  qui  concernoit  les  Jardins ,  de  quelque 
efpéce  qu’ils  puifTent  être.  Il  ne  nous  refte  plus  qu’à  traiter  une  matière  qui  eft 
des  plus  utiles  à  la  campagne ,  ou  l’on  eft  prefque  toujours  dénué  des  fecours 
qu’on  trouve  dans  les  Villes» 


LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 


CHAPITRE  PREMIER. 


j Des  Simples  ,  par  ordre  alphabétique. 

î  L  eft  à  propos  de  difpofer  Tes  jardins,  de  façon  qu’on  en  ait  un  particulier, 
dans  lequel  on  ne  mettra  que  des  herbes  médecinales  ,  dont  on  tâchera  d’acqué¬ 
rir  la  connoiflance  ,  Sc  dont  on  fe  fervira  au  befoin.  On  trouvera  dans  ce  Traité 
la  maniéré  de  les  cultiver ,  leurs  vertus ,  leur  dofe ,  8c  la  maniéré  de  les  employer. 
On  peut  même  affurer  le  Public ,  que  l’on  n’avance  rien  qui  ne  foit  fondé  fur 
une  longue  &  folide  expérience ,  8c  que  les  Maîtres  de  l’Art  n’aient  enfeigné  de 
tout  tems. 

On  pourra  difpofer  ce  jardin  par  planches ,  comme  celui  à  fleurs ,  avec  des 
plates  -  bandes  de  deux  pieds  autour  des  murs ,  pour  pouvoir  y  arranger  les  diffé¬ 
rentes  efpéces  de  plantes  qu’on  voudra  y  mettre  ,  fuivant  leur  genre  8c  fuivant 
les,  différentes  expofitions  qu’elles  demanderont. 


A  bsynthe  ou  Aluine  ,  vient  de  femence  8c  de  plant  enraciné  :  on  laleve  or¬ 
dinairement  au  mois  d’Gclobre  ,  pour  en  ôter  le  peuple  ,  8c.  pour  le  replanter 
aufîi-tôt  en  bonne  terre  bien  labourée,  8c  en  belle  expofition  :  on  la  feme  en 
Février  8c  Mars. 

On  fe  fert  de  quatre  efpéces  d’abfynthe.  La  première  efl  la  grande  abfynthe 
commune  ;  la  féconde  efl:  l’abfynthe  pontic  à  petites  feuilles  blanches  ;  la  troi¬ 
sième  efl:  l’abfynthe  maritime  ;  la  quatrième,  l’abfynthe  de  Judée  ou  d’Alexan¬ 
drie.  Les  feuilles  Sc  les  fommités  de  toutes  ces  quatre  efpéces  ,  font  en  ufage  en 
décoôlion ,  ou  en  infufion  ,  à  la  maniéré  du  thé  ,  dans  les  maladies  de  l’efto- 
mac  ,  8c  dans  les  fièvres  intermittentes.  On  s’en  fert  aufli  dans  les  affeêlions  de 
la  rate  ,  dans  le  défaut  d’appétit ,  dans  la  jauni  fle  ,  le  feorbut ,  Sc  pour  chaffer  les 
vers.  Le  fel  d’abfynthe,  pris  au  poids  de  dix  grains  dans  un  peu  de  firop  de  li¬ 
mon  ,  efl  un  excellent  remede  pour  arrêter  le  vomilfement.  On  emploie  aufli 
î’abfynthe  en  poudre  dans  les  cataplafmes  réfolutifs  ;  c’eft  même  un  excellent 
vulnéraire.  On  trouvera  la  maniéré  de  faire  le  vin  d’abfynthe  au  Chapitre  de 
d  Apothicairerie. 

Acanthe  ou  Branche-Ursine  ,  vient  en  toute  terre  fans  beaucoup  de  cul¬ 
ture.  Onia  multiplie  de  femence  en  Mars  ,  &  de  plant  enraciné  en  Oélobre.  Oi2 
aura  foin  de  lever  de  terre  cette  plante  tous  les  ans ,  pour  en  ôter  le  peuple , 
qui  efl:  capable  de  perdre  un  jardin. 

Les  feuilles  de  cette  plante  s’emploient  ordinairement  dans  les  décollions  Sc 
fomentations  émollientes.  Elle  efl  vulnéraire  &  déterfive  ,  propre  pour  modéra» 
le  cours  de  ventre.  Dodonée  aflure  qu’elle  efl  propre  au  crachement  de  fang, 
dans  la  pulmonie ,  &  dans  les  bleflures  internes  caufees  par  quelque  coup  ou  chûte. 
Galien  ordonne  les  feuilles  de  cette  plante,  mifes  en  poudre  ,  pour  rétablir  les 
digeflrions  viciées-. 

Ache.  Sa  culture  efl:  enfeignée  ci-devant,  page  8o. 

Cette  plante  efl  apéritive  ,  fébrifuge ,  8c  antifeorbutique  :  on  en  fait  une  con- 
ferve  avec  les  fommités  &  le  fucre  ,  que  l’on  eftime  pour  les  maux  de  poitrine, 
pour  pouffer  les  mois  8c  les  urines.  L’eau  diftillée  de  cette  plante  efl  excellente 
pour  les  maux  des  yeux ,  3c  pour  déterger  les  ulcérés  invétérés.  Dans 


La  trop 
grande 


III.  Part.  Liv.  V.  Chap.  I.  Ja  rdin  des  Simples.  353 

grande  abondance  du  lait ,  on  applique  fur  les  mammelles  des  nouvelles  accou¬ 
chées  des  feuilles  d’ache  en  forme  de  cataplafme.  On  fait  aulfi  un  onguent  avec 
cette  plante,  qui  mondifie  les  plaies. 

Agaric.  Voyez  Tome  premier,  II.  Part.  Liv.  V,  Chap.  V. 

Le  feul  qui  foit  propre  à  être  pris  intérieurement ,  eft  celui  qui  naît  f  ir  le  tronc 
du  méléfe.  On  l’emploie  en  infufion  dans  l’eau  depuis  deux  dragmes  jufqu’à 
demi-once ,  Sc  en  fubftance  ,  depuis  un  gros  jufqu’à  deux  :  comme  c’eft:  un  pur¬ 
gatif  très-acre  ,  on  le  corrige  avec  le  gingembre  ,  la  canelle  ,  ou  quelque  autre 
drogue  aromatique  ,  ou  bien  avec  quelque  fel  fixe.  On  ordonne  ordinairement 
les  trochifques  ,  qu’on  prépare  avec  l’agaric  Scie  gingembre;  leur  dofeeft  depuis 
demi-gros  jufqu’à  un  ,  dans  les  maladies  rebelles ,  Se  dans  les  obftrudions  des 
vifceres.  L’agaric  convient  affez  aux  perfonnes  fujettes  aux  catarrhes  Se  aux 
fluxions  dans  la  tête  ,*  il  eft  propre  à  difioudre  les  humeurs  épailfes  Sc  arrêtées 
dans  les  glandes  Se  dans  les  arteres  :  aulfi  l’emploie-t-on  avec  fuccè  dans  les  ma¬ 
ladies  du  foie  ,  de  la  rate  ,  du  méfentere ,  dans  la  jaunilfe ,  les  vents  ,  l’afthme 
humide,  la  goutte  fciatique  ,  le  rhumatifine  ,  la  rétention  d’urine  caufée  par  des 
glaires  ,  Sc  dans  la  fupprefiion  des  règles.  L’agaric  eft  dangereux  aux  femmes 
groffes,  Sc  à  ceux  qui  font  fujets  aux  hémorrhagies.  On  tire  de  l’agaric  un  extrait, 
qu’on  donne  à  un  fcrupule  ;  Se  une  réfine  qui  fe  prend  jufqu’à  quinze  grains.  Il 
entre  dans  plufieurs  compofitions  purgatives. 

Agnus  Castus.  Voyez  Tome  premier,  II.  Part.  Liv.  IV,  Chap.  V. 

On  fe  fert  de  fa  feuille  ,  de  fa  fleur  ,  Sc  principalement  de  fa  femence ,  pour 
réfoudre  ,  pour  atténuer,  pour  exciter  l’urine,  pour  amollir  les  duretés  cle  la 
rate ,  Sc  pour  chaffer  les  vents.  On  en  prend  en  poudre  Sc  en  décodion  :  on  l’ap¬ 
plique  aulfi  extérieurement. 

Agripaume  ,  vient  fans  culture  dans  les  lieux-  incultes  Sc  raboteux.  Elle  fe 
multiplie  de  femence  Sc  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  a  été  nommée  en  latin ,  cardiaca ,  du  mot  grec  x*p di'a ,  qui  ligni¬ 
fie  cœur,- comme  étant  une  plante  propre  pour  les  affections  de  ce  vifcere.  Ori 
l’emploie  ordinairement  en  décoction  ,  ou  en  titane.  Elle  eft  apéritive  Sc  propre 
pour  provoquer  les  mois  des  femmes  :  c’eft  auffi  un  excellent  diurétique.  Le  jus 
exprimé  de  cette  plante  fe  donne  avec  fuccès,  à  deux  ou  trois  onces  aux  enfans 
qui  ont  des  vers. 

Agremoine  ,  fe  plaît  dans  les  lieux  pierreux  ,  fecs  Sc  incultes,  fans  culture. 
On  la  multiplie  de  femence  Sc  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  l’aigremoine  dans  les  tifanes ,  dans  les  décodions  ,  dans  les 
bouillons,  &  dans  les  potions  apéritives,  rafraîchiffantes  Sc  vulnéraires.  Elle  eft 
propre  à  réfoudre  les  tumeurs  des  bourfès  Sc  des  autres  parties  où  il  y  a  inflam¬ 
mation.  On  s’en  fert  dans  le  crachement  de  fang  Sc  dans  la  dyffenterie  ,  à  la  ma¬ 
niéré  du  thé.  Sa  décodion  eft  fpécifique  dans  les  maux  de  gorge  ,  en  forme  de 
gargarifme. 

Ail.  Sa  culture  eft  expliquée  à  la  page  87. 

Beaucoup  de  gens  regardent  l’ail  comme  un  préfèrvatif  univerfèl ,  Sc  le  pré¬ 
fèrent  à  l’orviétan  ,  la  thériaque  ,  le  mithridate  ,  8c  autres  compofitions  de  cette 
nature.  En  effet,  c’eft  un  très-bon  cordial,  très-capable  de  réfifter  au  venin  Sc  au 
fcorbut  ,  tant  pour  les  hommes  que  pour  les  bêtes.  Plufieurs  le  mêlent  avec  les 
alimens  dans  les  ragoûts  ,  pour  éguifer  l’appétit  Sc  échauffer  l’eftomac.  On  s’eu 
fert  en  lavement  dans  la  colique  venteufe  ,  Sc  bouilli  dans  le  lait ,  pour  poufîer 
les  urines  &  le  gravier.  Lorfqu’on  le  mange  crud ,  rien  n’empêche  mieux  l’haleine 
d’en  être  infedée,  que  de  manger  enfuite  un  peu  de  racine  de  perfii,  ou  de  racine 
de  poirée,  cuite  fous  la  cendre. 

Tome  II.  Y  y 
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Alcée,  plante  médecinale  ,  fe  plaît  dans  les  prairies  &  lieux  gras ,  ne  de¬ 
mande  pas  de  culture  ,  &c  fe  multiplie  de  plant  enraciné  8c  de  femences. 

La  racine  ,  bue  dans  du  vin,  guérit  les  dysenteries  &  la  colique. 

Alkekenge  ou  Coqueret  ,  veut  être  planté  en  bonne  terre  bien  cultivée 
on  l’arrofera  fouvent  pour  qu’il  porte  beaucoup  de  fruit.  On  le  multiplie  de  fe¬ 
mences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  que  des  fruits  de  cette  plante  ;  c’eft  un  excellent  apéritif  dans  îa 
rétention  d’urine  &  dans  l’hydropilie.  On  écrafe  trois  ou  quatre  de  ces  fruits,, 
qu’on  fait  avaler  dans  un  verre  de  vin  blanc  dans  l’une  ou  dans  l’autre  de  ces  ma¬ 
ladies.  La  même  quantité  prife  dans  le  petit  lait ,  ou  dans  les  amandes  ,  orgeats 
ou  émulfions ,  eft  un  excellent  remede  dans  la  colique  néphrétique. 

Alléluia  ou  Pain-a-Coucou.  Sa  culture  eft  ci-devant  ,  page  87. 

On  emploie  toute  la  plante  par  poignées  dans  les  tifanes  8c  dans  les  infufions 
propres  à  modérer  la  trop  violente  fermentation  du  fang  :  on  la  préféré  à  l’ofeille 
pour  les  bouillons  des  malades  ,  dans  les  fièvres  malignes  8c  ardentes  ,  dans  lefi- 
quelles  le  cerveau  eft  menacé  d’inflammation  &  attaqué  par  les  délires  :  elle  eft: 
propre  lorfque  la  langue  efl:  noire  8c  feche ,  &  que  les  fàignemens  de  nez  fréquens 
marquent  la  diffolution  du  fang  par  un  âcre  volatil  trop  exalté.  L’alleluia ,  ou  fon 
eau  diftillée  ,  efl:  employée  avec  fiiccès  dans  ces  circonftances  ;  elle  appaife  la 
foif  excefllve  aies  malades  ,  8c  tempere  les  ardeurs  de  la  fievre  :  on  l’ordonne  en 
julep  ,  depuis  quatre  jufqu’à  fix  onces ,  avec  une  once  de  fyrop  de  limon  ;  ou  bien 
on  met  une  poignée  de  feuilles  fraîches  infufer  dans  un  bouillon  de  veau  :  toute 
la  plante  macérée  dans  de  l’eau  tiède ,  lui  communique  une  faveur  agréable  ,  fi  on 
y  ajoute  un  peu  de  lucre.  On  en  fait  un  firop  8c  une  conferve  très -utile  dans  les 
mêmes  maladies.  Cette  plante  efl:  aulfi  apéritive  8c  hépatique  ;  on  s’en  fert  avec 
fuccès  dans  les  maladies  du  foie  &  des  reins  ,  lorfque  ces  vifceres  font  menacés 
d’inflammation ,  8c  qu’il  commence  à  fe  former  quelque  obftrucüon  dans  leurs 

page  278. 

La  fleur  d’amaranthe  ,  prife  en  breuvage  ,  foulage  ceux  qui  font  tourmentés 
du  mal  de  ventre  &  du  flux  de  fang ,  8c  arrête  les  mois  8c  fleurs  des  femmes.  Elle 
efl:  aftringente  ,  réfrigérative  8c  defliccative. 

Ancolie.  Voyez  fa  culture,  page  278. 

Cette  plante  efl:  apéritive ,  diurétique ,  fudorifique  ,  déterfive  8c  antifcorbutî- 
que.  Un  gros  de  la  poudre  de  fa  racine  ,  pris  dans  du  vin,  appaife  la  colique  né¬ 
phrétique.  Un  gros  de  fa  graine  mis  en  poudre  ,  mêlée  avec  un  peu  de  fafran  ,  8c 
délayée  dans  un  verre  de  vin  ,  efl:  très-utile  dans  la  jaunifle.  La  teinture  de  fes 
fleurs  ,  tirée  avec  de  l’efprit-de-vin  ,  efl:  excellente  pour  bien  nettoyer  la  bouche 
8c  affermir  les  gencives. 

Aneth  ,  efl:  une  plante  qui  efl:  affez  femblable ,  par  fes  feuilles ,  au  fenouil ,  8c 
leurs  propriétés  font  à-peu-près  les  mêmes.  Elle  vient  mieux  de  femence  que  de 
plant ,  demande  un  endroit  tiède  &  peu  fujet  aux  froids  ,  8c  veut  être  fouvent 
arrofée. 

La  racine  de  cette  plante  efl  diurétique  8c  provoque  l’urine  ;  fa  femence,  qui 
efl  chaude  8c  defliccative,  excite  au  flî  l’urine,  chafle  les  vents,  adoucit  le  hoquet, 
aide  à  la  digeftion  ,  8c  fait  venir  le  lait  aux  nourrices  ;  fes  feuilles  ,  qui  font  réfd- 
lutives,  appliquées  extérieurement,  avancent  la  fuppuraûon  des  tumeurs. 

Angélique,  veut  être  plantée  en  terre  grade  &  en  belle  expofition.  On  la  mul¬ 
tiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné.  On  aura  foin  de  la  lever  de  terre  en 
Odobre ,  pour  en  ôter  le  peuple  qui  trace  beaucoup  ,  8c  qui  en  emplirait  un 
jardin. 


glandes. 

Amaranthe.  Sa  culture  eft  expliquée  , 
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La  racine  de  cette  plante  eft  eftimée  fouveraine  contre  les  maladies  peftilen- 
tielles:  elle  eftfudorifique,  cordiale  ,  propre  dans  les  fièvres  malignes,  petite  vé¬ 
role,  pourpre  ,  Sc  autres  maladies  contagieufies.  On  met  environ  deux  onces  dé 
fia  racine  deffiéchée,  bouillir  dans  trois  pintes  d’eau,  Sc  on  la  donne  par  verrées  à 
boire  aux  malades. 

Anis.  Pour  fia  culture  ,  voyez  ci-devant,  page  87. 

Sa  femence  eft  chaude  Sc  defliccative  :  plus  elle  eft  fraîche  ,  plus  elle  eft  douce! 
Elle  eft  cordiale,  ftomachale,  pectorale,  carminative  Sc  digeftive;  elle  eft  bonne 
aux  nourrices  pour  leur  faire  avoir  quantité  de  lait  ;  elle  appaife  les  coliques , 
chaft'e  les  vents  ,  aide  la  digeftion,  Sc  empêche  les  crudités  :  plufieurs  perfionnes 
en  prennent  après  le  repas  ,  fur-tout  de  celle  qui  eft  en  dragée  Sc  couverte  de 
fiucre.  On  en  fait  prendre  un  ficrupule  aux  enfans ,  pour  purger  doucement  par 
haut  Sc  par  bas  les  ordures  du  ventricule  &  des  inteftins.  On  tire  l’huile  d’anis 
par  expreffion  ou  par  diftillation  :  elles  font  excellentes  l’une  Sc  l’autre  pour  la 
colique  venteufe  .  Sc  pour  faire  cracher  les  afthmatiqu.es  :  on  en  met  jufqu’à  dix 
gouttes  dans  un  verre  de  quelque  liqueur  convenable. 

Argentine,  fie  plaît  dans  les  lieux  frais,  gras  Sc  aquatiques  ,  comme  le  long 
des  rivières  ,  des  ruiffieaux  d’eau  vive  Sc  des  mares.  Elle  fie  multiplie  de  plant  en¬ 
raciné  en  Mars. 

L’eau  diftillée  de  cette  plante  s’eft  acquis  une  grande  réputation  chez  les  Da¬ 
mes  ,  qui  s’en  fervent  pour  fie  nettoyer  Sc  s’embellir  la  peau,  Cette  eau  eft  excel¬ 
lente  pour  la  chaffie  Sc  pour  les  ulcérés  des  yeux.  On  fe  fiert  ordinairement  de 
cette  plante  en  décoèfien  Sc  dans  les  bouillons  contre  la  fièvre  ,  le  flux  de  fiang, 
les  hémorrhagies  ,  les  inflammations  des  reins  Sc  de  la  veffie,  Sc  par  confisquent 
on  l’ordonne  dans  les  difficultés  d’urine. 

Aristoloche  ,  vient  en  toute  terre  plus  que  l’on  ne  veut,  fans  foin  Sc  fans 
culture;  fie  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  de  deux  fortes  d’ariftoloches;  fiavoir,  celle  qui  a  la  racine  longue, 
Sc  celle  qui  eft  ronde.  On  ne  fie  fiert  même  que  des  racines  de  cette  plante.  La 
ronde  eft  la  plus  eftimée.  L’ariftoloche  eft  propre  pour  les  maladies  du  cerveau, 
du  foie  ou  du  poumon,  pour  pouffier  les  mois  Sc  les  vuidanges  après  l’enfante¬ 
ment.  Elle  facilite  l’expeèloration  Sc  le  crachat  dans  l’afthme,  &  provoque  l’u¬ 
rine.  On  l’ordonne  en  fubftance  ,  en  poudre  jufqu’à  deux  gros  ,  Sc  jufqu’à  demi- 
once  en  infufion. 

Armoise  ,  vient  dans  les  lieux  fiées  Sc  pierreux  fans  beaucoup  de  culture.  Qm 
la  multiplie  de  femences  Sc  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  déterfive ,  vulnéraire ,  apéritive ,  hy  Ibérique ,  fortifiante ,  propre 
pour  les  maladies  de  la  matrice  Sc  de  la  veffie.  On  fie  fiert  des  feuilles  Sc  des  fleurs 
d’amoifie  ,  à  la  maniéré  du  thé,  contre  les  vapeurs.  On  en  compofe  un  firop  q[ue 
l’on  donne  jufiqu’à  une  once  dans  les  potions  hyftériques  Sc  apéritives.  L’eau  dis¬ 
tillée  ,  mêlée  avec  égale  quantité  d’efprit  de  vin,  d’eau  de  frai  de  grenouilles, 
deffeche  Sc  guérit  toutes  fortes  de  dartres. 

Arrête  -  Boeuf,  vient  &  croît  en  toute  terre  fa-ns  culture ,  Sc  fie  multiplie  de 
rejettons  enracinés  en  Septembre. 

Cette  plante  eft  apéritive  &  diurétique.  On  ordonne  fies  racines  dans  lestifianes, 
dans  les  bouillons  Sc  dans  les  apozemes.  Toutes  fies  préparations  font  excellentes 
pour  la  jauniffie  ,  pour  la  fuppreffion  des  mois  Sc  pour  les  hémorrhoïdes  enflam¬ 
mées  ;  on  fait  boire  dans  un  verre  de  vin  blanc  deux  gros  de  racine  de  cette  plante 
pour  la  colique  néphrétique  ;  la  décoèbion  de  toute  la  plante  eft  fort  déterfive  ; 
on  s’en  fiert  dans  le  ficorbut. 

Asperge.  Pour  fia  culture  ,  voyez  à  la  page  90. 
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La  plante ,  aufli-bien  que  les  racines ,  pouffent  les  urines ,  8c  lèvent  les  obftruC- 
tions  des  reins.  On  fe  fert  des  racines  par  poignées  dans  les  bouillons  8c  les 
tifanes  apéritives. 

Aunée  ,  veut  un  terroir  gras  8c  à  l’ombre.  Comme  les  femences  de  cette  plante 
font  très-rares,  on  ne  la  multiplie  que  de  plant  fur  la  fin  de  Septembre. 

O  n  ne  fe  fert  que  des  racines  d’aunée  ,  ou  feches  ou  vertes.  Elles  conviennent 
aux  maladies  de  l’eftomac.  Quelques-uns  mettent  fes  racines  dans  le  vin  doux 
après  les  vendanges ,  8c  le  laiflent  bouillir.  On  appelle  ce  vin ,  vin  d’aunée  j  il  eft 
excellent  pour  les  crudités  de  l’eftomac.  On  s’en  fert  auiïi  dans  la  colique  8c  la 
paralyfle  des  inteftins.  La  décoélion  des  mêmes  racines  convient  aux  maladies  de 
poitrine ,  fur- tout  à  l’afthme  &  à  la  toux  invétérée.  La  dofe  eft  d’une  once.  On 
en  compofe  un  onguent  avec  le  beurre  frais  ,  excellent  pour  la  gale  8c  les  mala¬ 
dies  de  la  peau. 

Au  R  One.  Cette  plante  fe  multiplie  mieux  de  plant  en  Mars,  que  de  femences. 
Elle  veut  une  belle  expofition ,  8c  une  terre  bien  cultivée. 

On  fubftitue  cette  plante  à  l’abfynthe,  fes  vertus  étant  allez  femblables.  Un 
gros  de  fa  femence  pilée  avec  quelques-unes  de  fes  feuilles  dans  du  vin  blanc  ,  eft 
un  bon  remede  dans  les  maladies  peftilentielles.  Un  demi-gros  de  feuilles  fechées 
8c  mifes  en  poudre  ,  bues  dans  un  verre  d’eau  de  matricaire  diftillée,  eft  bon  pour 
arrêter  le  cours  des  fleurs  blanches.  On  s’en  fert  extérieurement  pour  fortifier  les 
gencives,  8c  pour  deffécher  les  maladies  des  os.  On  met  aufti  des  feuilles  d’au- 
rones  dans  les  habits  ,  pour  empêcher  que  les  vers  ne  s’y  mettent  J  c’eft  pourquoi 
quelques-uns  appellent  cette  plante  garde-robe . 

B  arbeau  ou  Bluet.  Voyez  Cyanus. 

Bardane.  Il  n’eft  point  de  terre  inculte  ou  Cette  plante  ne  vienne  en  abon¬ 
dance.  Elle  fe  multiplie  de  femences  en  Mars. 

La  bardane  eft  diurétique  ,  fudorifique ,  peêlorale ,  hyftérique  ,  vulnéraire  8c 
fébrifuge.  La  décoêKon  des  feuilles  purifie  le  fang ,  &  foulage  ceux  qui  ont  des 
maux  vénériens.  On  fe  fert  de  fes  feuilles  cuites  fous  la  braife,  pour  appliquer 
fur  les  endroits  où  la  goutte  fe  fait  fentir.  On  l’ordonne  en  tifane  dans  les  petites 
véroles  8c  les  fievres  malignes.  On  en  fait  des  cataplaftnes  avec  le  fon  8c  l’urine , 
pour  réfoudre  les  tumeurs. 

Basilic.  Pour  fa  culture,  voyez  ci-devant,  page  92. 

On  emploie  également  toutes  les  efpéces  de  bafilic  :  on  en  fait  une  poudre  cé¬ 
phalique  qui  fait  couler  beaucoup  de  férofités  du  cerveau.  On  fe  fert  des  feuilles 
8c  des  fleurs  à  la  maniéré  du  thé  pour  les  maux  de  tête  8c  pour  provoquer  les 
urines.  Les  Cuifiniers  fe  fervent  de  cette  plante  pour  différens  ragoûts. 

Baume.  Sa  culture  eft  ci-devant ,  page  92. 

On  tire  par  infufion  une  huile  de  cette  plante,  excellente  pour  toutes  fortes  de 
bleffures,  plaies  &  contufions.  On  fe  fert  des  feuilles  en  décoction  pour  pouffer 
les  mois  8c  les  urines  :  c’eft  aufii  un  excellent  ftomachique  capable  de  faciliter  la 
digeftion ,  8c  d’arrêter  le  vomiflemenr.  On  met  dans  les  falades  les  feuilles  & 
les  fommités  de  cette  plante. 

Benoîte  ,  veut  une  terre  grade  8c  bien  amendée.  On  la  multiplie  de  plant 
enraciné  8c  de  femences  en  Mars. 

Tragus  aflùre  quela  racine  de  cette  plante  infufée  dans  du  vin  ,  eft  ftomachale 
8c  emporte  les  obftruêtions  du  foie.  Ce  même  vin  eft  vulnéraire  8c  déterfif.  La 
décoètion  de  la  plante  dans  le  vin  ,  fe  donne  avec  fuccès  dans  le  commencement 
des  friffons  des  fievres  intermittentes. 

Berce  ,  vient  en  toute  terre  ,  Sc  en  quelque  expofition  que  ce  foit ,  fe  multi¬ 
plie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 
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Les  racines  de  cette  plante  ,  auffi-bien  que  la  femence,  font  apéritives  &  inci- 
{îves  ;  on  s’en  fert  en  infufion.  Tabernæ-Montanus  allure  que  la  décoftion 
des  feuilles  ou  des  racines  de  cette  plante  eft  laxative ,  8c  qu’elle  guérit  les  va¬ 
peurs. 

Berle  ,  ne  demande  pas  grande  culture ,  veut  une  terre  grade  8c  à  l’ombre, 
fe  multiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  pour  purifier  le  fang ,  8c  pour  emporter  les  obftruc- 
tions  des  vifeeres.  On  s’en  fert  utilement  dans  le  feorbut ,  la  fupprelîion  d’u¬ 
rine  Se  des  mois  ,  en  forme  d’apozemes  ;  8c  dans  les  bouillons  apéritifs  ,  par 
poignée. 

Bétoine  ,  fe  plaît  dans  un  terrein  humide  8c  à  l’ombre.  On  la  multiplie 
plus  aifément  de  plant  que  de  femences  en  Mars. 

La  bétoine  eft  vulnéraire  ,  apéritive ,  diurétique,  adouciffiante  ,  propre  pour 
les  maladies  du  cerveau  8c  du  bas-ventre.  On  s’en  fert  à  la  maniéré  du  thé  pour 
la  goutte ,  les  vapeurs ,  les  douleurs  de  tête ,  la  jauniffie.  On  en  fait  aufti  une  tifane , 
une  conferve  8c  un  firop  propres  pour  faire  cracher  les  matières  purulentes,  pour 
confolider  les  ulcérés  intérieurs,  pour  faire  paffer  les  urines  8c  emporter  les  obf- 
truétions.  On  en  fait  une  poudre  propre  à  faire  éternuer  :  8c  une  emplâtre  pour 
les  bleifures  ,  fur-tout  de  la  tête.  Les  racines  en  décoêlion  purgent  par  haut  Se 
par  bas. 

Bistorte  ,  veut  un  terrein  humide  8c  à  l’ombre,  fe  multiplie  de  plant  enra¬ 
ciné  en  Septembre. 

On  fe  fert  des  racines  de  cette  plante  en  tifane  ou  en  décoêtion  ,  même  en 
poudre  au  poids  d’un  gros  ;  c’eft  un  aftringent  allez  efficace  propre  pour  arrêter 
toutes  fortes  de  flux. 

Bois-Gentil  ,  veut  être  planté  en  belle  expofition  8c  en  bonne  terre  bien  cul¬ 
tivée  Se  bien  amendée.  On  le  multiplie  de  plant  enraciné  en  Septembre  ,  8c  de 
marcottes  en  Avril.  Cet  arbriffieau  fe  plaît  le  long  d’un  mur  en  efpalier. 

Les  feuilles  8c  les  fruits  de  cet  arbriffieau  purgent  affiez  violemment  ;  les  payfans 
s’en  fervent  fouvent  ;  la  dofe  eft  d’un  gros  en  fubftance ,  Se  au  double  en  décoc¬ 
tion.  Il  faut  corriger  ce  purgatif  avec  le  vinaigre  ou  quelques  aromates  avant  de 
s’en  fervir.  On  l’ordonne  dans  l’hydropifie,  les  vapeurs  8c  les  rhumatifmes  invé¬ 
térés. 

Bouglose  ou  Buglose  8c  Bourac  he.  Pour  leur  culture ,  voyez 
page  94. 

On  fe  fert  ordinairement  de  ces  deux  plantes  enfèmble.  Leurs  fleurs  font  cor¬ 
diales  ,  8c  s’ordonnent  en  infufion  par  pincées.  On  en  fait  auffi  une  conferve. 
Les  feuilles  Sc  les  racines  en  déco&ion  font  humeétantes  ,  rafraîchiffiantes , 
propres  dans  les  fluxions  de  poitrine  ,  la  pleuréfie,  8c  dans  la  toux  opiniâtre  :  on 
en  fait  boire  le  fuc  jufqu’à  quatre  onces ,  8c  la  tifane  par  verrées.  Le  firop  de 
buglofe  convient  fort  aux  mélancoliques ,  jufqu’à  une  once  dans  quelque  liqueur 
appropriée.  On  ordonne  aufti  cette  plante  dans  les  bouillons  rafraîchiffians  par 
poignées. 

Bouillon-Blanc.  Cette  plante  vient  fans  foin  8c  fans  culture  le  long  des 
chemins  8c  des  berges.  Elle  fe  multiplie  de  femences  en  Mars. 

On  fait  boire  la  décoction  de  bouillon-blanc  dans  le  ténefme  ,  la  dyffienterie , 
la  colique  Sc  le  cours  de  ventre.  Cette  même  décoéiion  fert  à  baffiner  le  fonde¬ 
ment  de  ceux  qui  ont  des  hémorrhoïdes.  L’eau  diftillée  des  fleurs  s’ordonne  avec 
fuccès  pour  la  brûlure,  la  goutte,  l’éréfipelle,  Sc  pour  toutes  les  maladies  de  la 
peau.  On  écrafe  les  feuilles  de  cette  plante  ,  Sc  on  les  mêle  avec  l’huile  d’olives 
en  forme  d’onguent  pour  les  plaies  récentes. 
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Bourse-a-Bergeii  ou  Tabouret.  Il  n’y  a  rien  d  II  commun  dans  îeschamps 
8c  dans  les  lieux  incultes  que  cette  plante.  Elle  fe  multiplie  de  femences  en 
Mars, 

On  fe  fert  avec  fuccès  de  cette  plante  dans  le  cours  de  ventre  8c  dans  les  hé¬ 
morrhagies.  Elle  eft  vulnéraire  ,  allringente  ,  fébrifuge  8c  adouciffante.  On  em¬ 
ploie  le  fuc  de  fes  feuilles  jufqu’à  fîx  onces  dans  les  fluxions  où  il  y  a  inflamma¬ 
tion  ;  ce  fuc  arrête  les  hémorrhagies  du  nez  en  le  faifant  relpirer. 

Brunelle.  Cette  plante  fe  multiplie  mieux  de  plant  enracinéque  de  femences 
en  Oèlobre.  Elle  fe  plaît  à  l’ombre  8c  en  terre  grade. 

La  brunelle  eft  vulnéraire  ,  déterfive  Sc  allringente  :  on  s’en  lert  dans  les  ble£ 
fures  d’armes  à  feu  ,  après  l’avoir  écrafée  8c  appliquée  fur  le  mal.  Elie  eft  très- 
utile  en  tilane ,  décoèlion ,  apozeme,  bouillons  ,  dans  le  crachement  de  fang  Sc  les 
hémorrhagies.  On  en  fait  auflï  des  gargarifmes  dans  les  maux  de  gorge  8c  dans  le 
Icorbut  pour  nettoyer  les  gencives; 

Bruyere.  Cette  plante  vient  fans  foins  dans  les  lieux  incultes. 

La  décoélion  de  bruyere  le  donne  avec  fuccès  par  verrées  dans  la  difficulté  d’u¬ 
rine.  L’huile  qu’on  tire  des  fleurs  eft  bonne  pour  les  dartres.  L’eau  diftillée  de 
toute  la  plante  appaifè  l’inflammation  des  yeux.  On  prépare  un  bain  avec  la  fleur 
8c  les  feuilles  ,  qui  appaife  les  douleurs  de  la  goutte.  La  fomentation  des  fleurs 
de  cette  plante  fert  auflï  pour  le  même  mal. 

Bu  G  le  ,  veut  un  lieu  pierreux  8c  fe c ,  fe  multiplie  de  femences  Sc  de  plant  en¬ 
raciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  vulnéraire  St  déterfive.  On  l’ordonne  en  tifane  Sc  dans  les 
apozemes  pour  le  crachement  de  fang,  la  dyffienterie,  les  fleurs  blanches,  les 
pertes  ,  les  maux  de  gorge  &  les  ulcérés  de  la  bouche  :  le  fuc  de  fes  feuilles  bu  a 
trois  onces ,  a  les  mêmes  vertus.  On  s’en  fert  aufîi  avec  fuccès  dans  les  difficultés 
-  d’urine  St  dans  les  obftruélions  du  foie. 

Buis.  Nous  avons  parlé  ci-devant  dans  le  jardin  d’ornemens,  de  la  culture  de 
cet  arbrifleau  ,  à  la  page  261. 

On  fubftitue  le  bois  du  buis  râpé  au  gaïac ,  Sc  on  s’en  fert  avec  le  même  fuccès 
dans  les  tilànes  fudorifiques  pour  la  vérole.  On  tire  de  ce  même  bois  une  huile 
fétide  qui  eft  eftimée  pour  les  vapeurs  ,  le  mal  de  dent  &  l’épilepfie.  La  dofe  eft 
jufqu’à  vingt  gouttes ,  mêlées  avec  la  poudre  de  réglilïe.  On  la  mêle  avec  le  beurre 
fondu  pour  grailler  les  cancers.  On  en  fait  auflï  un  Uniment  avec  l’huile  de  mille¬ 
pertuis  ,  pour  la  goutte  Sc  les  rhumatilmes  invétérés. 

d>  abaret  ,  veut  être  planté  en.  terre  grade ,  humide  8c  à  l’ombre  ,  fe  multiplie 
de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Les  racines  de  cette  plante  purgent  par  haut  8c  par  bas  vigoureufement.  On  fait 
infuferà  cet  effet  demi-once  de  racines  dans  un  verre  de  vin  blanc,  pendant  douze 
heures.  Ce  remede  convient  aux  hydropiques  8c  à  ceux  qui  font  attaqués  de  la 
fciatique.  L’infufion  des  feuilles  de  la  plante  dans  l’eau  commune  ,  eft  bonne 
pour  la  difficulté  d’urine,  Sc  ne  purge  point  :  011  en  met  ordinairement  une  once 
dans  une  chopine  d’eau  tiède. 

Caille-Lait.  Il  n’eft  rien  de  fi  commun  que  cette  plante.  Elle  vient  en  toute 
forte  de  terre  &  expofition  :  on  la  multiplie  de  femences  en  Mars. 

Cette  plante  eft-  vulnéraire  Sc  déterfive  :  on  s’en  fert  à  la  maniéré  du  thé 
pour  la  goutte  ;  on  fait  un  firop  de  fes  fleurs  qui  eft  fort  apéritif  8c  propre  pour 
les  pâles  couleurs  Sc  la  rétention  des  mois.  On  le  fert  avec  fuccès  de  la  décoc¬ 
tion  de  cette  plante  pour  bafllner  la  gratelle  ,  Sc  pour  toutes  les  maladies  de  la 
peau. 
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Calament  ,  veut  un  terroir  fec  8c  en  belle  expofition.  On  le  multiplie  defe- 
mences  en  Mars  ,  Se  mieux  de  plant  enracine'  dans  le  même  tems. 

On  fe  fert  de  cette  plante  à  la  maniéré  du  the'.  Elle  eft  ftomachale,  diurétique  , 
apéritive,  Se  propre  pour  provoquer  les  ordinaires  Se  les  urines;  on  s’en  fert  auffi 
en  déc o'â ion  dans  les  vapeurs  8e  dans  les  maladies  de  la  matrice.  L’eau  diftillée 
èc  le  firop  de  cette  plante  ont  les  mêmes  vertus. 

Camomille  ,  vient  en  toute  terre ,  fe  feme  en  Mars  ,  Se  fe  replante  en  Avril 
en  belle  expofition.  > 

Cette  plante  eft  réfolutive ,  apéritive,  fébrifuge,  adouciffante  8c  diurétique  : 
on  s’en  fert  dans  les  cataplafmes  ,  8c  dans  les  fomentations  Se  décodions  émol¬ 
lientes.  L'infufion  de  toute  la  plante  eft  d’un  grand  fecours  dans  la  néphrétique  , 
dans  la  colique  venteufe  8c  dans  les.  tranchées  des  accouchées.  On  fe  fert  auffi  de 
l’huile  de  cette  plante  faite  par  infufion  ,  dans  la  goutte ,  la  fciatique,  les  hémor- 
rhoïdes  8c  les  rhumatifmes.  Diofcoride  recommande  les  fleurs  de  cette  plante  , 
mifes  en  poudre  ,  dans  les  fievres  intermittentes. 

Capillaire.  Toutes  les  efpéces  de  cette  plante  fe  plaifent  dans  les  lieux 
pierreux  Sc  humides.  On  les  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Les  capillaires  font  apéritifs  8c  adouciffans  :  on  s’en  fert  à  la  maniéré  du  thé  , 
dans  les  maladies  de  poitrine  pour  favorifer  les  crachats.  On  en  fait  un  firop  que 
l’on  donne  jufqu’à  une  once  dans  quelque  liqueur  appropriée  dans  la  toux  opi¬ 
niâtre. 

Centaurée.  Il  n’eft  ici  queftion  que  de  la  petite  efpéce  de  cette  plante  ,  qui 
feule  eft  d’ufage  en  Médecine.  Elle  fe  plaît  dans  les  lieux  pierreux  8c  monta¬ 
gneux  en  belle  expofition.  Elle  fe  multiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en 
Mars. 

La  petite  centaurée  eft  apéritive,  déterfive ,  fébrifuge  Sc  vulnéraire.  On  s’en 
fert  dans  la  jauniffe  ,  l’hydropifie  ,  les  obftruftions  du  foie  8c  de  la  rate ,  dans  la 
fupprefhon  des  mois,  le  fcorbut,  la  goutte,  les  vers,  Scfpécialement  dans  la  rage. 
On  l’emploie  par  pincées,  en  décoétion  ou  en  infufion ,  à  la  maniéré  du  thé.  Son 
eau  diftillée  ,  fa  conferve  ou  fon  fel  ,  ont  les  mêmes  vertus. 

Cerfeuil.  Sa  culture  eft  expliquée  à  la  page  97. 

Cette  plante  eft  apéritive ,  propre  pour  lever  les  obftrn  étions  Sc  purifier  le  fang. 
On  l’ordonne  avec  ficcès  dans  la  jauniffe ,  l’enflure ,  les  pâles  couleurs,  la  fievre, 
dans  les  maladies  des  reins  Sc  de  la  veffie.  On  mêle  le  cerfeuil  avec  le  veau,  Sc 
on  en  fait  des  bouillons  propres  pour  ces  maladies.  On  s’en  fert  auffi  en  décoftion. 
Sc  en  fomentation  dans  la  colique.  On  en  baffine  les  femmes  en  couche  ;  8c  celles, 
qui  aiment  la  propreté,  s’en  nettoient  après  leurs  règles  :  on  l’emploie  en  cata- 
plafme  fur  les  parties  meurtries  par  quelque  coup  ou  chute.  Le  fuc  exprimé  de 
cette  plante  ,  fe  mêle  avec  fuccès  avec  celui  de  la  chicorée  fauvage  dans  les  ma¬ 
ladies  de  poitrine  8c  dans  la  pleuréfie. 

C  h  e  l  1  d  o  1  n  e  ou  Eclaire,  vient  par-tout ,  fans  foin  Sc  fans  culture, 
dans  les  lieux  incultes  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  Sc  de  femences  en 
Mars. 

L’éclaireeft apéritive,  déterfive,  incifve,  defïïccativeSc réfolutive.  L’infufion 
d’une  pincée  de  fes  feuilles  à  froid,  pendant  la  nuit,  dans  un  verre  de  petit-lait, 
fe  donne  avec  fuccès  dans  la  jauniffe  8c  dans  les  pâles  couleurs.  Le  fuc  de  cette 
plante  eft  un  excellent  remede  dans  les  maladies  des  yeux ,  pour  les  ulcérés  Sc 
les  maladies  de  la  peau.  La  racine  de  cette  plante  ,  au  poids  d’une  once  ,  infufee 
dans  une  chopine  de  vin  blanc,  avec  demi -once  de  teinture  de  mars  ,  eft  utile 
dans  l’hydropifie  ;  on  palfe  l’infufion ,  Sc  on  en  fait  prendre  trois  onces  deux  fois 
le  jour. 
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Chicorée  sauvage.  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci-devant ,  page  102. 

Cette  plante  eft  apéritive,  de'terfive,  propre  à  lever  les  obltrucUo ns  &  à  puri¬ 
fier  lefang.  On  fe  fert  des  feuilles  Se  des  racines  dans  les  bouillons  ,  dans  les  ti- 
fanes  8c  dans  les  apozemes.  Le  fuc  exprimé  de  cette  plante  fe  donne  jufqu’â  quatre 
onces,  de  quatre  heures  en  quatre  heures,  dans  les  maladies  de  poitrine.  On  y 
mêle  ordinairement  le  fuc  de  cerfeuil,  de  bourache  Sc  de  buglofe.  On  en  fait  un 
firop  compofe  avec  la  rhubarbe  ,  que  l’on  ordonne  avec  fucccs  dans  les  maladies 
des  enfans  :  on  le  mêle  ordinairement  avec  quelque  liqueur  appropriée  à  leur 
mal.  La  dofe  eft  d’une  once. 

Chiendent.  Cette  plante  vient  plus  qu’on  ne  veut  dans  les  jardins,  fans 
culture,  Se  fe  multiplie  à  l’infini  de  fes  racines  en  tout  tems. 

On  emploie  le  chiendent  dans  toutes  les  tifanes  apéritives  8c  rafraîchiftàntes , 
par  petites  poignées  ,  dans  deux  ou  trois  pintes  d’eau  commune. 

Ciguë,  vient  fans  foin  Sc  fans  culture  dans  toutes  fortes  de  terres.  Elle  fe  mul¬ 
tiplie  de  femences  Se  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  point  intérieurement  de  cette  plante ,  étant  un  poifon  ;  mais  ex¬ 
térieurement  pour  les  tumeurs  du  foie  8c  de  la  rate  ,  pour  les  ganglions,  pour 
diffiper  le  lait  coagulé  dans  les  mammelles  :  on  en  fait  des  cataplafmes  émolliens 
&  réfolutifs,  propres  pour  appaifer  l’inflammation  des  bourfes.  L’emplâtre  qu’on 
fait  de  cette  plante ,  a  les  mêmes  vertus. 

Cochlearia.  Voyez  ci-deffous  ,  Herbe  aux  cuillers. 

Consoude  ,  fe  plaît  en  terre  grade,  humide  8c  à  l’ombre  :  on  la  multiplie  de 
plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

La  confoude  eft  vulnéraire  ;  on  s’en  fert  avec  fuccès  dans  le  crachement  de 
fang ,  les  maladies  du  poumon  ,  la  dyffenterie,  8c  pour  arrêter  les  hémorrha¬ 
gies.  On  s’en  fert  aufii  pour  appliquer  fur  les  plaies ,  les  fractures ,  Jes  hernies,  Sc 
fur'les  endroits  oîi  la  goutte  fe  fait  fentir.  Le  cataplafme  fait  avec  les  racines  de 
cette  plante ,  s’applique  avec  fuccès  fur  les  contufions  des  parties  nerveufes  ;  011 
en  prépare  de  la  tifane  pour  la  toux  invétérée  ,  &  pour  toutes  les  maladies 
du  poumon. 

Coquelicot,  vient  communément  dans  les  bleds  8c  dans  les  mars  ,  fans  foin 
8c  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  femences  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  que  des  fleurs  de  cette  plante  ;  on  les  emploie  à  la  maniéré  du 
thé,  avec  un  peu  de  lucre,  dans  le  rhume,  dans  les  fluxions  de  poitrine,  les  pieu- 
réfies  ,  l’efquinancie  ,  8c  dans  la  toux  invétérée  8c  opiniâtre. 

Coulevrée  ,  vient  dans  toutes  fortes  de  terres  fans  culture  ;  fe  multiplie  de 
plant  enraciné  en  Mars. 

Les  racines ,  les  femences  8c  le  fuc  de  cette  plante  ,  tirés  par  exprefliort,  font 
des  purgatifs  afifez  violens  ,  qui  font  meme  quelquefois  l’effet  des  émétiques.  On 
en  ordonne  le  fuc  dans  l’hydropifie  Sc  dans  les  maladies  d’obftruêtions  ,  jufqu’a 
trois  gros  dans  un  verre  de  vin  blanc.  La  racine  fe  donne  en  fubftance  Sc  défi- 
féchée  en  poudre,  auffi  dans  un  verre  de  vin  blanc,  jufqu’à  trente-fix  grains 
dans  les  mêmes  maladies. 

Cresson.  Nous  avons  parlé  ci-devant  du  creflon  des  jardins  qu’on  cultive. 
L’efpéce  dont  eft  ici  queftion,  ne  fe  cultive  point ,  étant  une  plante  aquatique 
qui  fê  trouve  en  abondance  le  long  des  ruilfeaux  d’eau  vive.  On  le  nomme  cre/fort 
d’eau.  Il  fe  mange  en  falade  ,  en  foupe  ,  Sc  fous  la  volaille  rôtie. 

On  emploie  cette  plante  par  poignée  dans  les  bouillons  apéritifs  Sc  propres 
â  purifier  le  fang.  On  fait  mâcher  cette  plante  aux  fcorbutiques,pourleur  nettoyer 
les  gencives. 

C  5f  A  N  U  $  Oll  B  A  R  B  E  A  y.  II  y  en  a  de  Amples  Sc  de  doubles  3  on  en  trouve 
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même  dans  les  jardins,  des  blancs,  des' incarnats  Sc  des  tannés.  U aubiloin  des 
montagnes  &  les  ambrettes  }  font  de  la  dalle  des  cyanus. 

L’eau  de  barbeau  eft  recommandée  pour  les  yeux  ;  d’oùquelques-uns  l’ap  pellent 
calfe-lunette:  on  s’en  fertauffi  pour  les  éréfipelles  &  pour  les  rougeurs  du  vifage; 
Sc  en  particulier  Tes  feuilles  &  fa  graine ,  cuites  dans  du  vin  Sc  bues  ,  fervent 
contre  les  piquures  venimeufes  Sc  les  fièvres  malignes. 

Cynoglosse.  Voyez  Langue-de-Chien . 

13  i  g  î  T  a  l  e  veut  être  plantée  en  terre  grade  Sc  bien  expofée  au  foleil.  On  la 
multiplie  de  femences  Sc  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Les  feuilles  de  cette  plante  bouillies  par  poignées  dans  une  pinte  d’eau  ou  de 
bierre,  purgent  violemment  par  haut  &par  bas.  Ce  purgatif  ne  convient  qu’aux 
perfonnes  robuftes.  Ce  remede  eft:  d’Angleterre,  ou  on  l’ordonne  ainfi  contre 
i’épilepfie.  En  Italie,  on  met  cette  plante  au  nombre  des  meilleurs  vulnéraires 
déterfifs. 

Dompte-venin  ,  vient  en  bonne  terre  Sc  en  belle  expofition;  fe  multiplie  de 
plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  cette  plante  pour  la  fiipprefiion  des  mois  ;  on  jette  une  once  des 
racines  dans  une  chopine  d’eau  bouillante  ;  on  pafle  l’infufion;  on  en  fait  boire 
trois  ou  quatre  verres  par  jour,  avec  une  once  de  firop  d’armoife  par  prife.  On 
applique  l’herbe  amortie  en  forme  de  cataplafme  fur  les  tumeurs  de  mammelles. 
L’infufion  convient  aufti  dans  les  fièvres  malignes  ,  &  à  ceux  qui  ont  été  mordus 
de  chiens  enragés.  Les  feuilles  defféchées  Sc  mifesen  poudre,  nettoient  les  ulcérés 
fcrophuleux  Sc  les  plaies. 

JE  l  l  É  b  O  R  e.  On  ne  fe  fert  en  médecine  que  de  fa  racine.  Le  noir  vient  en’toute 
terre ,  inculte  ou  non,  plus  qu’on  ne  veut.  Il  y  en  a  de  plufieurs  efpéces  ;  &  ils  fe 
multiplient  de  femence  &  de  plant  enraciné.  L’ellébore  blanc  ,  dont  il  y  a  deux 
efpéces  ,  demande  plus  de  foin  :  on  le  plantera  en  terre  grade  bien  cultivée  &  en 
belle  expofition  :  on  le  multiplie  de  plant  enraciné. 

Des  différentes  efpéces  Si  ellébore  noir  ,  celle  à  fleurs  rouges  eft:  la  plus  en 
ufage.  Les  racines  d’eiiébore  purgent  puifiàmment  l’humeur  mélancolique;  c’eît 
pourquoi  on  l’emploie  dans  l’épilepfie,  la  manie ,  l’apoplexie,  la  lèpre,  le  cancer, 
la  fièvre  quarte,  Sc  autres  maladies  rebelles.  Les  racines  d’ellébore  en  poudre  fe 
donnent  depuis  quinze  grains  jufqu’à  un  fcrupuie ,  Sc  en  déco&ion  depuis  une 
dragme  jufqu’à  deux.  L’ufage  de  l’ellébore  en  fubftance  ou  en  infufion  eft  très- 
délicat;  il  porte  à  la  tête ,  caufe  quelquefois  des  convulfions  Sc  des  irritations 
dans  les  parties  nerveufes;  ainfi  on  ne  le  doit  donner  qu’à  des  perfonnes  robuftes. 
Parkenfon  prétend  que  la  meilleure  préparation  de  l’ellébore  ,  eft  fon  infufion 
dans  le  fuc  de  coing ,  ou  fa  décoélion  dans  un  coing  creufe  exprès  Sc  cuit  au  four  : 
ainfi  le  fuc  ouïe  firop  de  coing  eft  un  remede  falutaire  pour  guérir  les  maux  caufés 
par  l’ellébore.  La  décoêfion  de  la  racine  d’ellébore  noir  ,  faite  dans  la  leffive  , 
nettoie  la  vermine  des  enfans;  on  leur  en  lave  la  tête,  après  l’avoir  mife  en  poudre 
Sc  mêlée  avec  du  fain-doux  en  forme  d’onguent  :  elle  eft  utile  pour  la  galle ,  les 
dartres  &  les  maladies  de  la  peau. 

L’ufage  ordinaire  de  l’ellébore  blanc ,  eft:  de  le  mêler  avec  les  poudres  fternu- 
tatoires  ,  pour  en  augmenter  la  violence  Sc  les  rendre  plus  capables  d’irriter 
les  fibres  nerveufes  du  nez.  On  l’emploie  en  poudre  par  le  nez  avec  fuccès  dans 
l’apoplexie ,  la  léthargie  Sc  les  autres  afFeéHons  foporeufes.  La  racine  d’ellébore 
blanc  purge  par  haut  Sc  par  bas  avec  une  fi  grande  violence  &  avec  tant 
T ome  IL  Z  z 
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d’âcreté,  qu’on  ne  s’en  fert  prefque  point  dans  les  remedes  deftinés  aux  hommes, 
mais  on  en  mêle  dans  ceux  des  chevaux. 

Epine-V inette.  Pour  fa  culture,  voyez  le  Tome  premier,  II.  Part.  Liv.  IV, 
Chap.  V. 

Une  poignée  du  fruit  de  cet  arbriffeau  ,  infufée  dans  une  chopine  de  vin, 
convient  dans  la  dyffenterie  &  le  flux  de  ventre ,  après  avoir  fait  les  remedes 
généraux.  On  ordonne  aufli  ce  remede  contre  les  fleurs  blanches.  Le  firop  fait 
avec  le  même  fruit  8c  le  fucre,  eft  bon  dans  les  maux  de  gorge  de  l’efquinancie  : 
«n  en  met  une  once  dans  une  liqueur  appropriée  au  mal:  c’eftun  fort  bon  déterfif. 
L’écorce  s’emploie  en  décoéfion  dans  l’ardeur  d’urine,  dans  les  fièvres  ardentes , 
êc  dans  toutes  les  inflammations  internes. 

Efurge,  vient  en  toute  terre,  fans  foin  &  fans  culture:  fe  multiplie  de  femence 
8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Le  fruit  de  cette  plante  eft  le  purgatif  des  Payfans;  ils  en  avalent  environ  une 
douzaine.  C’eftun  purgatif  très- violent,  8c  dont  on  ne  doitufer  qu’avec  prudence. 
On  le  corrige  ordinairement  avec  quelque  fel  fixe ,  comme  d’abfinthe ,  de  tamaris, 
de  petite  centaurée,  ou  quelqu’autre  de  même  nature.  On  fe  fert  plus  ordinaire¬ 
ment  en  médecine  ,  de  la  petite  efpéce  de  cette  plante,  qu’on  nomme  Petite 
Efule.  On  prend  l’écorce  des  racines,  qu’on  fait  macérer  dans  le  vinaigre  pendant 
vingt-quatre  heures.  On  l’ordonne  en  fubftance  jufqu’à  trente  grains ,  8c  jufqu’à 
un  gros  en  infufion  dans  les  maladies  d’obftruèlion ,  comme  dans  la  jauniife,  les 
pâles  couleurs  ,  l’hydropifie. 

Eufraise  ,  veut  une  terre  humide  8c  un  lieu  ombrageux  j  fe  multiplie  mieux 
de  plant  enraciné  en  Mars,  que  de  femences. 

Arnaud  de  Villeneuve  loue  beaucoup  le  vin  dans  lequel  on  a  mis  infufer  cette 
plante  pour  les  maladies  des  yeux.  On  prend  ordinairement  trois  gros  d’eufraife 
en  poudre  dans  un  verre  d’eau  de  fenouil  ou  de  verveine  diftillée,  pour  les  inflam¬ 
mations  des  yeux.  La  décoêHon  de  cette  plante  eft  déterfive  8c  aftringente.  On 
s’en  fert  à  la  maniéré  du  thé  dans  les  obftruclions  des  vifceres. 

Eu pa toi re  ,  vient  dans  une  terre  grade  &  bien  cultivée,  en  belle  expofition  J 
fe  multiplie  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Les  feuilles  de  cette  plante  employées  par  petites  poignées  en  tifane ,  emportent 
les  obftruélions  des  vifceres.  Cette  même  préparation  convient  aux  hydropiques, 
aux  pâles  couleurs  8c  aux  galeux  :  elles  pouflént  les  mois  8c  les  urines  ,  on  peut 
en  donner  en  poudre  jufqu’à  deux  gros  dans  un  verre  de  vin  blanc. 

Fenouil.  Pour  fa  culture ,  voyez  ci-devant,  page  ioj. 

La  femence  de  fenouil  infufée  dans  le  vin  blanc  au  poids  d’une  demi-once 
dans  chaque  verre,  eft  bonne  contre  les  morfures  des  bêtes  venimeufes  ,  8c  pour 
pouffer  les  urines.  Les  racines  de  la  plante  en  décoélion  provoquent  les 
ordinaires.  L’huile  eflentielle  s’ordonne  dans  la  colique  venteufe  jufqu’à  cinq 
ou  fix  gouttes.  Les  feuilles»  amorties  8c  mifes  en  forme  de  cataplafme  ,  excitent 
‘  le  lait  des  Nourrices. 

Fenu-grec.  Cette  plante  eft  annuelle,  8c  fe  feme  tous  les  ans ,  en  Mars,  en 
bonne  terre  &  ert  belle  expofition. 

Les  femences  de  cette  plante  font  émollientes  8c  réfolutives.  On  les  met  en 
farine  pour  les  onguents  ,  les  emplâtres  8c  les  cataplafmes.  On  les  emploie  en 
entier  dans  les  lavemens  ,  pour  adoucir  dans  les  coliques  :  on  peut  boire  aufli  de 
cette  décoèiion  pour  lâcher  le  ventre. 

Flambe  ou  Iris.  L’iris  vient  en  toute  forte  de  terre  ;  fe  multiplie  de  plant 
enraciné  en  Mars. 
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La  racine  de  cette  plante  purge  par  haut  3c  par  bas.  On  s’en  fête  en  fubftance 
dans  l’hydropifie  jufqu’à  une  once.  On  en  tire  aulfi  le  fuc  par  expreffion  , 
qu’on  ordonne  jufqu’à  demi-once  dans  la  même  maladie.  On  pulvérife  cette 
plante  &  on  la  prend  par  le  nez  comme  le  tabac  ,  pour  faire  éternuer.  Les 
racines  de  Ÿlris  de  Florence  fe  donnent  en  poudre  jufqu’à  un  demi-gros  aux 
aftnmatiques. 

Fougere  ,  vient  dans  les  bois  8c  les  lieux  incultes  ;  fe  multiplie  de  plant 
enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

La  racine  de  cette  plante  eft  adouciflante  3c  fort  apéritive.  Un  gros  de  la 
racine  defféchée  Sc  mife  en  poudre  ,  efi:  un  Spécifique  contre  les  vers.  L’eau 
difiillée  a  les  mêmes  vertus.  La  poudre  8c  l’eau  diftillée  pouffe  les  urines, 
8c  efi  bonne  pour  les  maladies  de  la  rate  Se  du  foie  ;  elle  convient  aufli  à 
l’hydropifie. 

Fraisier.  Sa  culture  efi  expliquée  ci-devant,  page  108. 

Les  feuilles  Se  les  racines  de  cette  plante  font  fort  apéritives  Se  pouffent  les 
urines  :  on  les  ordonne  ordinairement  en  tilàne  :  les  femmes  fe  fervent  de  l’eau 
diftillée  des  fruits ,  pour  fe  décraffer.  Les  fruits  font  humeélans  Se  rafraîchiffans  : 
quelques-uns  ordonnent  les  fraifes  dans  la  dyfiénterie.  Elles  font  cordiales  ,  Se 
réfiftent  au  venin. 

Framboisier.  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci-devant  ,  page  110. 

Les  feuilles  de  cette  plante  font  aftringentes  Se  déterfives.  On  les  emploie 
dans  les  gargarifmes  pour  les  maux  de  gorge  St  l’efquinancle.  La  fleur  infufée 
dans  l’eau  d’orge,  efi  propre  pour  l’inflammation  des  yeux  ,  l’éréfipelle,  St  pour 
fortifier  l’eftomac.  Le  fruit  hume  (fie ,  rafraîchit  Se  purifie  le  fang  ;  on  le  croit 
même  propre  dans  le  fcorbut. 

Fraxinelle  ,  veut  une  bonne  terre  bien  cultivée  Sc  une  belle  expofitlon  ;  fe 
multiplie  de  femences  Sc  de  plant  enraciné  en  Pviars. 

Cette  plante  efi  cordiale  ,  réfifte  au  venin  ,  fortifie  le  cerveau  Sc  l’eftomac  , 
tue  les  vers  ,  Sc  efi  propre  pour  l’épilepfie  Sc  la  pefte.  On  s’en  fert  aufft  pour 
provoquer  les  ordinaires.  On  la  donne  en  poudre  jufqu’à  un  gros  ,  Sc  en  infufiore 
dans  un  verre  de  vin  blanc  jufqu’à  demi-once.  Elle  entre  dans  prefque  tous  les 
antidotes. 

Fumeterre  ,  vient  plus  qu’on  ne  veut  dans  les  jardins  fans  culture  :  elle  fe 
multiplie  de  femences  en  Mars, 

T.  outes  les  parties  de  cette  plante  s’emploient  dans  les  décoélions  Sc  les 
bouillons  par  poignées.  On  en  exprime  aufii  le  jus.  Ces  préparations  conviennent 
aux  ardeurs  d’urine ,  aux  maladies  de  poitrine ,  aux  mélancoliques ,  à  la  jaunifie 
Sc  aux  maladies  croniques.  La  dofe  de  ce  fuc  efi  de  quatre  onces.  On  l’ordonne 
aufli  dans  les  maladies  de  la  peau  ,  étant  un  des  meilleurs  remedes  qui  puifle 
purifier  la  mafl'e  du  fang. 

Gar  ance,  vient  en  toute  terre  8c  en  quelque  expofitlon  que  ce  foit,  fans 
foin  8c  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Les  racines  de  cette  plante  font  apéritives,  pouffent  les  urines  ,  8c  refïerrent 
un  peu  le  ventre.  On  s’en  fert  pour  exciter  les  mois  ,  8c  pour  la  jauniffe.  La  dofe 
efi  d’une  once  en  décoftion ,  bue  par  verrée ,  pour  boiffon  ordinaire.  Les 
Teinturiers  fe  fervent  aufii  de  cette  racine  pour  teindre  en  rouge. 

Genet  Cet  arbriffeau  vient  en  toute  forte  de  terre ,  fans  culture  ;  fè  multiplie 
de  femences  8c  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

On  fe  fert  des  fleurs  ,  des  femences,  8c  des  tendrons  de  cette  plante  en  infu~ 
fion  ,  ou  en  décoélion.  Le.s  femences  s’ordonnent  en  poudre  jufqu’à  deux  gros* 

Z  z  ij 
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Ces  préparations  font  apéritives  Sc  conviennent  pour  faire  pouffer  les  urines  Sc 
les  férofités  .des  hydropiques. 

Le  genêt  verd ,  qui  fert  à  faire  des  balais ,  eft  encore  très  bon  pour  la  rétention 
d’urine  &  pour  faire  fortir  le  fable  de  la  velfie  :  pour  cela  on  prend  le  genêt  verd , 
on  le  fait  brûler  de  maniéré  qu’il  foit  réduit  en  cendre  ;  on  la  palfe  au  tamis , 
Sc  on  en  prend  une  cuillerée  qu’on  met  dans  une  cafetiere  avec  deux  taüfes 
d’eau  ;  on  la  fait  bouillir  un  bouillon ,  on  la  tire  du  feu  ,  Sc  on  la  laiife  repofer 
pour  la  tirer  enfuite  au  clair  Sc  en  prendre  tous  les  matins;  on  peut  y  mettre  un 
peu  de  fucre. 

Genevrier.  Pour  fa  culture ,  voyez  II.  Part.  Liv.  IV,  Chap.  V,  du  Tome  L 

On  vmploie  le  bois  Sc  les  baies  de  cet  arbrillèau.  Le  bois  eft  fudorifique  :  on 
l’emploie  en  tifane  jufqu’à  une  once.  On  en  fait  des  parfums  contre  le  mauvais 
air.  Les  baies  font  bonnes  pour  l’eftomac  ,  pour  dilliper  les  vents ,  pour  les 
tranchées  ,  pour  la  toux  invétérée ,  pour  provoquer  les  ordinaires  ,  &  pour  faire' 
pouffer  les  urines:  on  les  emploie  en  décoètion  par  poignées  ;  on  en  tire  une 
teinture  par  le  vin  blanc,  ou  une  eau  diftillée  qu’on  ordonne  jufqu’à  un  demi- 
feptier  dans  les.  maladies  décrites  ci-deffus. 

Gentiane,  veut  être  plantée  en  terre  graffe  ,  bien  cultivée  Sc  en  belle  expo- 
fi  ion.  On  la  perpétue  de  femences  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  gentiane  eft  apéritive  ,  fudorifique,  propre  pour  réfuter  au  venin,  pour 
tuer  les  vers;  elle  eft  auffi  déterfive  &  fébrifuge  :  on  ne  fe  fert  que  des  racines  en 
poudre  jufqu’à  un  gros  en  opiat ,  jufqu’à  deux  gros  en  extrait ,  Sc  jufqu’à  une 
once  en  infufion  dans  chaque  pinte  d’eau. 

Germandrée  ou  Petit-Chêne  ,  fe  plaît  dans  les  terres  humides  Sc  à 
l’ombre  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  Sc  de  femences  en  Mars. 

Cette  plante  eft  incifive,  fudorifique ,  vulnéraire,  fébrifuge,  apéritive,  propre 
pour  lever  les  obftructions ,  pour  exciter  les  mois  ,  Sc  pour  nettoyer  les  plaies  Sc 
les  ulcérés.  On  s’en  fert  en  décoètion  à  la  maniéré  du  thé ,  ou  en  tifane  par 
poignées.  Ces  préparations  conviennent  fort  aux  goutteux. 

Giroflier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant ,  page  285. 

De  toutes  les  efpéces  de  giroflées  ,  on  ne  fe  fert  ordinairement  en  médecine 
que  de  la  jaune ,  qui  croît  communément  fur  les  murs;  on  fe  fert  de  fe  s  fleurs  pour 
faire  pouffer  les  urines  Sc  défoppiler  les  vifceres  :  fon  infufion  provoque  les  mois, 
guérit  les  pâles  couleurs,  eft  bonne  pour  laparalyfie.  La  graine  de  giroflée  jaune 
qu’on  femera  en  bonne  terre  Sc  en  belle  expofition  ,  doublera. 

Gratiole  ou  Herbe  a  pauvre  Homme.  Cette  plante  aime  les  lieux  froids 
Sc  aquatiques  :  on  la  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars.  v 

On  emploie  cette  plante  lorfqu’il  eft  queftion  de  purger  par  haut  8c  par  bas. 
On  l’ordonne  aux  gens  robuftes  dans  la  jauniffe,  l’hydropifie  Sc  dans  les  fièvres 
intermittentes.  On  s’en  fert  en  poudre  jufqu’à  un  gros ,  ou  en  infufion  dans  le  lait 
ou  le  vinaigre  jufqu’à  deux  gros.  Cette  derniere  préparation  eft  la  meilleure. 

Gremil,  ou  Herbe  aux  Perles  ,  veut  une  terre  graffe  bien  cultivée,  Sc 
une  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  femences  Sc  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  des  femences  de  cette  plante  en  infufion  jufqu’à  une  once  dans  un 
verre  de  vin  blanc  ,  ou  en  décoétion  au  même  poids  dans  une  pinte  d’eau.  Ces 
préparations  font  apéritives  Sc  propres  pour  pouffer  les  urines  Sc  le  calcul ,  pour 
exciter  les  mois,  &  pour  la  néphrétique. 

Grenadier.  Pour  fa  culture,  voyez  page  314. 

Il  y  a  deux  efpéces  de  grenades  ;  les  unes  font  douces,  &  les  autres  aigres. 

Les  grenades  douces  adoucifïent  les  âcretés  de  la  poitrine,  appaifent  la  toux 
invétérée  ,  rafraîchiffent  Sc  humeètent. 
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Les  aigres  fortifient  le  cœur,  arrêtent  le  vomiflement  Se  le  cours  de  ventre, 
on  les  emploie  au  fil  avec  fu-ccès  dans  les  pertes  de  fan  g  Sc  dans  la  dyfiTenterie.  Les 
écorces  du  fruit  fie  mettent  en  poudre  Sc  entrent  dans  les  opiats  aftringens  jufqu’à 
un  gros  ,  ou  bien  en  les  emploie  en  décoélion  jufqu’à  une  once.  Les  fleurs 
s’ordonnent  à  la  maniéré  du  thé.  On  fait  aufli  le  firop  de  grenades ,  qui  fe  donne 
à  une  once  dans  quelque  liqueur  convenable  dans  les  mêmes  maladies.  L’infufion 
Se  décoélion  des  graines  des  fruits  eft  fort  aflringente.  On  s’en  fertpour  arrêter 
les  chaudes-pifles. 

Groseili.er.  Pour  fa  culture,  voyez  ci-devant,  page  no. 

On  emploie  les  fruits  de  cet  arbrifleau  ,  qui  font  de  deux  fortes,  en  général. 
Les  uns  viennent  au  grofeiller  épineux,  &  les  autres  viennent  en  grappe. 

Les  premiers  font  aftringens ,  fur-tout  un  peu  avant  leur  maturité.  On  les 
ordonne  dans  le  crachement  de  fang  Sc  dans  le  cours  de  ventre.  Ils  rafraîchiiïent 
la  foif  des  fébricitans  en  les  mêlant  dans  leurs  bouillons.  On  les  emploie  aufli 
dans  les  cuifines  lorfqu’ils  font  verds. 

Les  grofeiiies  en  grappes  font  fort  rafraîchiffantes  ;  elles  reflerrent  un  peu  Sc 
conviennent  aux  bilieux.  On  corrige  leur  trop  grande  aigreur  avec  le  fucre ,  ou 
bien  on  en  fait  différentes  confitures.  La  gelée  convient  aux  fébricitans,' aufli  bien 
que  le  firop  qu’on  mcle  dans  l’eau  commune  jufqu’à  une  once. 

Guy.  On  ne  cultive  point  cette  plante  :  c’eft  une  excroiflance  qui  naît 
ordinairement  fur  le  chêne  ,  le  poirier,  le  pommier,  Sc  fur  l’épine  blanche. 

Quoique  toutes  ces  efpéces  aient  à-peu-près  les  mêmes  vertus ,  on  fe  fe rt  plus 
volontiers  en  médecine  de  l’efpéce  qui  vient  fur  les  chênes.  On  l’emploie  pour 
fortifier  le  cerveau ,  pour  l’épilepfie,  la  paralyfie,  l’apoplexie ,  h  léthargie,  pour 
les  vers  Sc  pour  les  convulfions.  On  l’emploie  en  poudre  jufqu’à  un  gros  ,  ou  en 
infufion  dans  un  verre  de  vin  blanc  jufqu’à  une  once.  Les  baies  ou  fruits  du  guy 
ne  s’emploient  pas  intérieurement;  on  les  met  dans  les  emplâtres  pour  faire  mûrir 
les  abfcès. 

Guimauve.  Vient  en  toute  forte  de  terre  fans  culture;  fe  multiplie  de 
femences  Sc  de  plant  en  Mars. 

On  emploie  les  racines  de  cette  plante  dans  les  tifanes  adouciflantes  ,  Sc  elles 
font  d’un  grand  fecours  dans  la  toux  violente  ,  dans  les  pleuréfies  Sc  fluxions 
de  poitrine.  La  dofe  eft  d’environ  une  once  fur  trois  pintes  d’eau  légèrement 
bouillie.  Les  feuilles  s’emploient  dans  les  décodions,  fomentations  Sc  cataplaftnes 
réfolutifs.  On  prépare  aufli  les  racines,  des  tablettes  Sc  un  firop  dont  on  peut  fe 
fervir  avec  la  tifane.  L’onguent  de  guimauve  eft  très-réfolutif  Sc  convient  fort 
aux  rhumatifmes  Sc  aux  douleurs  de  côté. 

Hbkbs  aux  Cuillers  ou  Cochlearia,!^  plaît  dans  une  terre 
humide  Sc  en  belle  expofition.:  on  la  multiplie  de  femences  en  Mars. 

Cette  plante  eft  fort  eftimée  dans  le  feorbut  Sc  pour  les  maladies  des  gencives  : 
elle  eft  déterfive,  vulnéraire  Sc  apéritive.  On  s’en  fert  dansl’hydropifie  Sc  dans  les 
obftruèlions  du  foie  Sc  du  méfentere.  On  l’emploie  par  poignées  dans  les  bouillons 
Sc  dans  les  tifanes.  On  tire  un  efprit  de  cette  plante ,  qui  eft  très-pénétrant  ;  on 
l’ordonne  jufqu’à  un  fcrupule  dans  quelque  liqueur  convenable.  La  décoèlion 
légère  de  cette  plante  fert  dans  les  gargariihles  pour  le  feorbut  Se  dans  les  maux 
de  gorge. 

Herniole  ou  Herbe  du  Turc,  veut  une  terre  grafife  Sc  à  1  ombre ,  Sc  fe 
multiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fait  des  cataplaftnes  avec  cette  plante ,  qu’on  applique  avec  fuccès  fur  les 
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defcentes.  On  ordonne  en  même  tems  l’eau  diftillée  de  la  plante ,  ou  un  gros  de 
la  plante  en  poudre,  que  l’on  prend  en  bol.  Cette  plante  eft  fort  apéritive;  on 
s’en  fert  entifane  dans  la  néphrétique;  la  dofe  eft  d’une  petite  poignée  fur  chaque 
pinte  d’eau. 

Hissope,  veut  urre  terre  qui  ne  foit  ni  grafle  ,  ni  fumée  ,  cependant  bien 
expofée  au  foleil.  On  la  feme  8c  plante  au  printems  ;  on  la  tond  en  automne. 

Cette  plante  eft  bonne  pour  les  maladies  du  poumon  ,  pour  les  obftruftions 
des  vifceres ,  pour  pouffer  les  urines,  8c  pour  la  chaude-piffe.  On  en  fait  un 
firop,  dont  on  ufe  au  poids  d’une  once  ,  dans  quelque  liqueur  convenable  ;  ou 
bien  on  en  fait  de  légères  infufions  à  la  maniéré  du  thé,  pour  les  maladies  ci- 
deffiis.  Le  vin  aromatique  d’hiffope  ,  eft  excellent  pour  les  fomentations  ,  pouf 
diflîper  les  enflures  des  plaies  8c  des  ulcérés.  Les  fleurs  font  à  préférer  aux 
feuilles. 

Houslon,  vient  par-tout  fans  foin  &  fins  culture;  fe  multiplie  de  plant 
enraciné  en  Mars.  Voyez  au  furplus  ,  Tome  I,  II.  Part.  Liv.  I,  Chap.  XIV. 

Cette  plante  eft  apéritive  8c  déterfive.  On  fe  fert  des  tendrons  &  des  têtes  pour 
purifier  le  fàng  dans  le  fcorbut,  pour  les  dartres  &  pour  les  maladies  de  la  peau. 
On  fait  infufer  pendant  la  nuit  deux  pincées  de  fommités  de  houblon  dans  un 
verre  de  petit-lait ,  ou  dans  un  demi-feptier  de  vin  blanc.  Pour  les  vapeurs  ,  on 
prépare  des  juleps  8c  des  apozemes  avec  cette  plante  ,  &  l’on  ajoute  à  chaque 
verre  deux  gros  de  teinture  de  Mars.  Ce  remede  eft  excellent  pour  provoquer  les 
ordinaires.  Un  chacun  fait  qu’avec  cette  plante  on  fait  la  biere;  c’eft  elle  qui  lui 
donne  prefque  toute  fa  faveur. 

Imperatoire,  veut  un  terroir  gras  8c  humide ,  fe  multiplie  de  fèwiences  en 
Mars ,  8c  de  plant  enraciné  fuir  la  fin  de  Septembre. 

Cette  plante  eft  connue  fous  le  nom  d’ Angélique  fauvage  ,  de  prefque  tous  les 
Auteurs  :  fa  racine  eft  fudorifique  ;  on  en  met  une  once  dans  un  verre  de  vin  blanc 
en  infufion,  qu’on  mêle  avec  une  once  de  vinaigre  fciliitique  ;  on  fait  boire  ce 
mélange  au  malade  ,  8c  on  le  couvre  bien.  La  tifane  ,  ou  la  décoélion  d’une 
poigFxée  de  feuilles  de  cette  plante  fur  chaque  pinte  d’eau,  s’ordonne  avec  fuccès 
dans  la  néphrétique  &  dans  la  rétention  d’urine  :  on  fe  fert  aufli  de  la  racine 
en  poudre  ,  au  poids  d’un  gros  ,  dans  un  verre  de  vin  blanc  pour  les  mêmes 
maladies.  La  décoiftion  de  la  racine ,  au  poids  d’une  once,  dans  une  pinte  d’eau  , 
eft  un  excellent  fébrifuge. 

Joubarbe  ,  -vient  fans  beaucoup  de  culture  en  toute  forte  de  terre  ,  8c  fe 
multiplie  de  plant  enraciné  en  tout  tems. 

On  fe  fert  de  la  joubarbe  pour  l’efquinancie  ,  pour  les  cors  des  pieds,  8c  pour 
les  coupures.  On  fait  boire  le  fuc  ,  ou  l’eau  diftillée  ,  au  poids  de  deux  ou  trois 
onces,  dans  les  maladies  d’inflammation.  On  fe  fert  de  fon  fuc  en  injeéiion  pour 
les  ulcérés  de  la  matrice. 

Jusquiame,  Hannebanne  ou  Herbe  a  Sorcier  ,  fe  plaît  dans  les  lieux 
incultes  ;  fe  multiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  rarement  de  cette  plante  intérieurement,  fon  ufage  étant  pernicieux. 
On  l’emploie  dans  les  cataplafmes  adouciffans  8c  réfolutifs  pour  la  goutte  8c  pour 
diifiper  le  laitgrumelé.  Le  fuc  de  cette  plante  fèringué  dans  les  oreilles  ,  eft  un 
fort  bon  remede  pour  les  douleurs  qu’on  y  reffent.  On  fait  brûler  les  femences 
de  cette  plante  ,  8ç  on  expofe  a  leur  fumée  les  pieds  8c  les  mains  de  ceux  qui  ont 
des  engelures. 
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JL/  angue-de-Cerf  ou  Scolopendre,  vient  dans  les  lieux  humides 
&  pierreux,  8c  fe  multiplie  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre.  On  la 
trouve  ordinairement  dans  les  puits. 

On  emploie  cette  plante  en  tifane  dans  les  maladies  de  poitrine  ,  par  poignée; 
on  s’en  fert  aufli  pour  le  cours  de  ventre ,  le  crachement  de  fang ,  les  vapeurs  8c 
les  palpitations  de  cœur. 

Langue-de-Chien  ou  Cynoglosse  ,  vient  en  toute  forte  de  terre,  fans 
foin  &  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  tifane  faite  avec  une  once  de  la  racine  de  cette  plante  fur  chaque  pinte 
d’eau  ,  e$  vulnéraire ,  pectorale  8c  adoucilfante.  On  l’ordonne  avec  fuccès  dans 
le  crachement  de  fang ,  dans  les  pertes ,  pour  la  toux  violente  :  on  peut  s’en  fervir 
en  poudre  au  poids  d’un  gros  pour  les  mêmes  maladies.1  L’onguent  fait  avec  le  fuc 
de  cette  plante ,  efl  bon  pour  les  tumeurs  du  fondement ,  pour  les  gerfures  ,  les 
ulcérés  8c  les  écrouelles. 

Lavande.  Pour  fa  culture ,  voyez  la  page  né. 

Cette  plante  efl  bonne  pour  les  maladies  de  poitrine  8c  de  cerveau:  on  fe  fert 
des  feuilles  ,  des  fleurs  8c  des  graines,  à  la  maniéré  du  thé ,  dans  la  paralyfie  ,  le 
bégaiement,  l’aflhme.  La  conferve  des  fleurs  efl  bonne  pour  rétablir  les  règles  8c 
pour  faciliter  les  digeflions.  On  fe  fert  extérieurement  de  l’huile  efl'entielle  de 
lavande ,  pour  les  rhumatifmes  8c  la  paralyfie.  Cette  même  huile  fait  mourir  les 
vers  8c  les  poux  des  enfans. 

Lierre  ,  vient  fans  foin  8c  firns  culture  le  long  des  vieux  murs. 

La  décoêlion  des  feuilles  de  cette  plante  par  poignées  dans  le  vin,  efl  bonne 
pour  les  ulcérés  ,  pour  appaifer  la  douleur  des  dents ,  8c  pour  provoquer  les 
règles.  Les  fruits  du  lierre  font  purgatifs;  les  gens  de  la  campagne  en  prennent 
un  gros  ou  deux  en  fubflance  dans  les  fièvres  intermittentes:  on  applique  fur  les 
cautères  les  feuilles  de  cette  plante. 

Lierre  Terrestre  ,  fe  plaît  dans  une  terre  grade ,  humide  8c  en  belle 
expofition  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eil  apéritive  8c  vulnéraire  :  on  s’en  fert  en  décoêlion  pour  les 
ulcérés  internes ,  pour  les  maladies  de  poitrine  &  des  reins.  On  allure  que  cette 
plante  appliquée  en  cataplafine  fur  le  ventre ,  appaife  les  tranchées  des  nouvelles 
accouchées.  Le  fuc  de  cette  plante  tiré  par  le  nez  ,  guérit  la  migraine  :  ce 
même  fuc ,  préparé  &  mis  au  poids  de  fix  onces ,  efl  un  excellent  remede  pour 
la  pleuréfie  &la  fluxion  de  poitrine. 

Lin.  Pour  fa  culture  ,  voyez  le  Tome  I ,  II.  Part.  I  /.  I ,  Chap.  XII. 

On  emploie  la  femence  de  cette  plante  dans  les  décoèlions  émollientes  Sc 
adouciflantes,  pour  la  dyflenterie  ,  le  cours  de  ventre,  lesépreintes ,  la  colique, 
la  néphrétique  &  la  rétention  d’urine.  * 

Linaire,  vient  par-tout  fans  foin  8c  fans  culture;  fe  multiplie  de  plant 
enraciné  &  de  femences  en  Mars. 

L’onguent  de  cette  plante  efl  bon  pour  appaifer  les  douleurs  des  hémorrhoides. 
Le  flic  8c  l’eau  diflillée  font  propres  pour  l’inflammation  des  yeux  ,  pour  le 
cancer ,  les  fiflules  8c  l’éréfipelle. 

Lis.  Sa  culture  efl  expliquée  ci-devant ,  page  28 6. 

On  fe  fert  des  oignons  de  iis  en  cataplafine,  pour  faire  avancer  la  fuppuration 
des  tumeurs  &  des  plaies.  L’huile  de  lis  efl:  fort  réfolutive  ,  8c  on  s’en  fert  avec 
fuccès  dans  les  rhumatifmes  8c  pour  fortifier  les  nerfs.  L’eau  diflillée  des  fleurs, 
bue  par  verrées ,  convient  dans  la  néphrétique  ,  la  pleuréfie,  l’ardeur  d’urine, 
Fefquinancie ,  8c  dans  toutes  les  maladies  où  il  y  a  de  l’inflammation. 
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M  andragore,  veut  une  terre  grade ,  bien  cultivée  &  une  belle  expofltion  ; 
on  i’arrofera  fouvent  pendant  les  chaleurs  :  elle  fe  multiplie  de  femences  8c  de 
plant  enraciné  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  point  intérieurement  de  cette  plante.  On  applique  les  feuilles 
8c  les  racines  fur  les  tumeurs  qu’on  veut  réfoudre ,  &  fur  les  endroits  où  la 
goutte  fe  faitfentir.  On  en  fait  un  emplâtre  fort  réfolutif  Sc  propre  pour  fondre 
les  fquirrhes  de  la  rate.  Quelques  Auteurs  croient  les  fruits  de  cette  plante 
fomniferes. 

Marjolaine.  Pour  fa  culture,  voyez  ci-devant,  page  171. 

La  marjolaine  eft  céphalique  &  fortifie  les  nerfs.  On  l’emploie  pour  l’éf  ilepfle  , 
l’apoplexie  8c  les  autres  maladies  du  cerveau.  Elle  chaffe  les  vents  8c  eft  résolu¬ 
tive  Sc  vulnéraire.  On  l’ordonne  en  poudre  comme  le  tabac,  ou  011  l’incorpore 
au  poids  d’un  gros  dans  quelque  conferve  3  on  peut  aulîi  s’en  fervir  à  la  maniéré 
du  thé. 

Marrube  ,  vient  fans  culture  dans  toutes  fortes  de  terres  ,  même  dans  les 
mafures  des  vieux  bâtimens.  Il  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Il  y  a  deux  efpéces  de  marrube  :  le  blanc  8c  le  noir  ;  011  ne  fe  fert  guère  que 
du  blanc,  &  c’eft  de  ce  dernier  feul  que  je  vais  donner  les  vertus.  Cette  plante  eft 
apéritive  dhyftérique  ,  pe&orale  8c  ftomachique  ;  on  s’en  fert  dans  la  jauniffie, 
l’afthme  ,  la  toux  &  la  rétention  des  mois.  On  fait  boire  fon  fuc  jufqu’à.flx 
onces.  On  peut  s’en  fervir  en  infuflon  dans  le  vin  blanc,  ou  en  tifane  par  verrées. 
Quelques  Auteurs  la  recommandent  en  cataplafme  pour  les  obftruèlions  &  les 
tumeurs  fquirrheufes  du  foie  Sc  de  la  rate. 

Mauve.  On  la  fème  ordinairement  avant  l’hiver  en  belle  expofition  8c  dans 
une  terre  bien  labourée  ,  pour  la  replanter  en  Avril. 

On  emploie  les  mauves  dans  les  cataplafmes  réfolutifs  8c  émolliens,  même 
dans  les  décodions  pour  la  colique ,  la  dyffenterie  8c  le  flux  de  ventre  :  on  fe  fert 
de  fe  s  fleurs  à  la  maniéré  du  thé  ou  en  tifane  pour  les  douleurs  des  reins  8c  pour 
la  difficulté  d’urine. 

Melilot,  fe  feme  tous  les  ans  en  Mars  en  toutes  fortes  de  terres. 

On  fe  fert  des  feuilles  Sc  des  fleurs  de  cette  plante  dans  les  cataplafmes  réfb- 
lutifs  8c  émolliens  avec  la  mauve  8c  guimauve.  On  en  fait  auffi  une  tifane  propre 
pour  les  inflammations  de  bas-ventre  ,  pour  la  colique  8c  la  rétention  d’urine. 
Cette  plante  fait  la  bafe  de  l’emplâtre  du  mélilot,  qui  eft  un  très-bon  réfolutif; 
on  l’applique  avec  fuccès  fur  les  tumeurs  fquirrheufes.  O11  en  fait  auffi  une  huile 
par  infufion,  8c  une  eau  diftillée. 

Mélisse.  Sa  culture  eft  expliquée,  ci-devant,  page  117. 

La méliffie  eft  cordiale,  hyftérique  8c  céphalique  :  on  s’en  fert  dans  la  mélancolie, 
l’affeèHon  hypocondriaque ,  l’apoplexie  ,  la  paralyfle ,  le  vertige  ,  l’épilepfie  ,  les 
palpitations  de  cœur,  les  fyncopes,  l’afthme,  Sc  pour  provoquer  les  règles  8c  les 
vuidanges.  O11  en  compofe  une  eau  diftillée ,  Ample  8c  compofée.  L’infuAon 
des  fommités ,  à  la  maniéré  du  thé ,  eft  auffi  d’un  grand  fecours  dans  toutes  les 
maladies  des  nerfs. 

Mercuriale,  vient  par-tout  fans  foinScfansculturejfe  multiplie  de  femences 
8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  d’un  grand  ufage  dans  les  lavemens  Sc  dans  les  potions  laxatives. 
O11  en  fait  un  Arop  appeilé  de  longue  vie,  qui  eft  ftomachal  :  ce  flrop  eft  propre 
pour  les  pâles  couleurs ,  les  hydropiques, la fciatique,  Sc  pour  toutes  les  maladies 
de  langueur.  On  prétend  que  cette  plante  convient  fur-tout  aux  maladies  de  la 
matrice. 

Milll-Fevilî.e  , 
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Mille-Feuille  ,  vient  en  toute  terre  8c  en  quelque  expofition  que  Ce  foit  5 
fe  multiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  en  tifane  par  poignées  fur  chaque  pinte  d’eau ,  ou  en 
infufion  à  la  maniéré  du  thé ,  pour  arrêter  les  pertes  de  fang  8c  les  fleurs  blanches. 
On  peut  s’en  fervir  en  poudre  jufqu’à  deux  gros ,  ou  en  tirer  le  fuc ,  qu’on  fera 
boire  jufqu’à  quatre  onces.  L’eau  diftillée  de  cette  plante  eft  bonne  pour  l’épilep- 
fie  &  pour  les  ulcérés  internes.  Le  fuc  convient  aufli  dans  la  maladie  qu’on  nomme 
coqueluche ,  8c  dans  la  vomique  du  poumon. 

Mille-Pertuis,  fe  plaît  dans  les  terres  fablonneufes  8c  incultes  ;  fe  multi¬ 
plie  de  plant  enraciné  8c  de  femences  en  Mars. 

Cette  plante  eft  vulnéraire  8c  aftringente  ;  la  décodion  des  fommités  convient 
dans  les  fievres  intermittentes ,  dans  les  pertes  de  fàng  ,  dans  la  jaunifle  8c  la 
goutte.  La  teinture  faite  avec  le  vin  ,  fait  mourir  les  vers.  On  peut  fe  fervir  des 
fommités  à  la  maniéré  du  thé  ,  ou  en  tifane.  On  tire  une  huile  des  fleurs  de  cette 
plante  ,  excellente  pour  les  plaies. 

Morelle  ,  vient  en  toutes  fortes  de  terre  ,  fans  foin  8c  fans  culture  ;  fe  multi¬ 
plie  plus  qu’on  ne  veut  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  en  cataplafme  pour  adoucir  les  douleurs  des  hémor- 
rhoïdes.  Son  fuc  exprimé  eft:  excellent  pour  les  éréfipeles  8c  le  cancer  :  on  en 
bafline  foüvent  les  endroits  ou  naiflent  ces  maladies  :  on  ne  fe  fert  point  de  cette 
plante  intérieurement. 

Muguet  ,  fe  plaît  dans  une  terre  grafle  8c  humide,  qui  ne  foit  guère  expofée 
au  foleil  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Septembre. 

On  emploie  l’eau  diftillée  de  fleurs  de  muguet ,  pour  la  paraîyfie ,  le  mal-caduc 
8c  le  vertige.  Cette  eau  fe  donne  jufqu’à  quatre  onces.  La  fleur  8c  la  racine  mifes 
en  poudre  8c  prifes  comme  le  tabac  par  le  nez,  font  beaucoup  éternuer. 

N  a  v  e  t.  Pour  fà  culture,  voyez  ci-devant,  page  121. 

On  emploie  les  navets  dans  les  bouillons  au  veau ,  pour  les  fluxions  de  poitrine, 
les  rhumes,  la  toux  8c  les  maladies  qu’il  faut  adoucir  :  on  emploie  les  femences 
dans  les  tifanes  apéritives  ,  fudorifiques  8c  cordiales  ,  dans  les  fievres  malignes , 
la  petite  vérole  ,  la  rougeole  8c  le  pourpre. 

Nénuphar  ou  Lis  d’Estang.  On  ne  cultive  point  cette  plante  dans  les 
jardins.  Elle  vient  dans  les  étangs,  les  marais  aquatiques  8c  les  grandes  pièces 
d’eau. 

On  fe  fert  de  la  racine  8c  des  fleurs  de  cette  plante  dans  les  décodions  8c  dans 
les  tifanes  pour  les  maladies  où  l’on  craint  les  inflammations.  On  en  prépare  un 
firop  qu’on  donne  jufqu’à  une  once  ou  deux  dans  quelque  liqueur  appropriée  :  on 
prépare  aufli  des  fleurs  de  cette  plante  ,  une  eau  diftillée  8c  un  miel.  Ces  prépa¬ 
rations  conviennent  dans  l’ardeur  d’urine ,  la  néphrétique ,  la  dyfienterie ,  les 
pertes  Sc  les  fluxions  de  poitrine. 

Nerprun.  Cet  arbrifleau  vient  fans  foin  dans  les  haies  8c  autres  lieux  champê¬ 
tres  ;  on  le  multiplie  de  plant  enraciné  en  Odobre. 

On  prépare  un  firop  avec  les  fruits  de  nerprun ,  qui  eft  très-purgatif,  Sc  qu’on 
ne  donne  qu’à  des  gens  robuftes.  La  dofe  eft  d’une  once  au  plus.  Il  convient  aux 
pâles  couleurs  ,  à  la  jaunifle,  aux  goutteux,  aux  hydropiques  8c  aux  maladies 
d’obftrudipns  invétérées. 

Nicotiane  ou  Tabac,  fe  feme  tous  les  ans  fur  couche  fur  la  fin  de  Mars, 
pour  être  replanté  fur  la  fin  d’ Avril  en  bonne  terre  bien  labourée  &  en  belle  ex¬ 
pofition.  Voyez  au  furplus  le  Tome  premier  ,  II.  Part.  Liv.  I,  Chapitre  XIV. 

Tout  le  monde  fait  l’ufage  ordinaire  de  cette  plante  3  8c  on  s’en  eft  fait  une  fl 
Tome  //,  A  a  a 
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terrible  habitude ,  qu’il  n’eft  guère  de  perfonnes  qui  n’en  ufent.  On  fait  un  firop 
avec  cette  plante  qui  convient  aux  afthmatiques  ;  on  l’ordonne  jufqu’â  une  once, 
il  convient  aufîi  aux  hydropiques  &  aux  pâles  couleurs.  Les  feuilles  de  tabac 
amorties  font  bonnes  pour  les  coupures  8c  pour  les  plaies  :  on  fe  fert  des  mêmes 
feuilles  dans  les  lavemens;  on  les  emploie  utilement  dans  l’apoplexie  Sc  la  para- 
lyfie.  On  tire  aulli  une  huile  du  tabac  ,  qui  eft  très-vulnéraire.  L’onguent  fait 
avec  les  feuilles  de  la  plante  eft  un  très-bon  réfoiutif. 

O,  gnon.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant,  à  la  page  122. 

L’oignon  eft  ftomachal ,  peéforal,  apéritif  8c  fudorifique.  On  le  fait  cuire  fous 
la  braife  après  en  avoir  ôté  le  cœur  qu’on  a  rempli  de  thériaque  ;  on  en  exprime 
le  jus,  &  on  le  donne  aux  peftiférés  pour  les  faire  fuer.  Ceux  qui  font  fujets  aux 
maux  de  reins ,  mangent  des  falades  d’oignons  cuits  ;  ce  remede  facilite  le  paffage 
des  urines.  L’oignon  pilé  8c  malaxé  avec  du  beurre  frais  ,  eft  bon  pour  appaifer  la 
douleur  des  hémorrhoïdes.  Son  jus  feringué  dans  l’oreille ,  en  diffipe  les  brouifte- 
mens. 

Origan,  fe  plaît  dans  les  terres  ingrates,  pierreufes  Sc  incultes  *  fe  multiplie 
de  femences  ,  de  boutures  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  des  feuilles  de  cette  plante  à  la  maniéré  du  thé  dans  l’afthme  ,  la 
toux,  la  pleuréfie,  les  indigeftions  ,  la  fuppreflion  des  règles  ,  lés  pâles  cou¬ 
leurs  ,  la  paralyfie  ,  le  terticolis  8c  le  rhume  de  cerveau.  L’huile  effientielle 
de  cette  plante  ,  mife  avec  du  coton  dans  les  dents  cariées,  en  appaife  la  dou¬ 
leur. 

Orpin,  veut  être  planté  en  terre  grade  ,  bien  cultivée  8c  à  l’ombre  ;  fe  multi¬ 
plie  de  femences  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  décoèlion  de  cette  plante  en  lavement ,  eft  bonne  dans  la  dvffienterie  8c  les 
flux  de  ventre  :  on  applique  les  feuilles  en  cataplafme  fur  les  defcentes,  les  pa¬ 
naris  ,  les  tumeurs  8c  les  ulcérés.  On  fe  fert  avec  fuccès  du  fuc  de  cette  plante 
pour  les  coupures. 

Ortie  ,  vient  par-tout  fans  foin  Sc  fans  culture  plus  qu’on  ne  veut. 

Le  flic  d’ortie  dépuré  eft  un  bon  remede  pour  le  crachement  de  fang  :  on  le  fait 
prendre  jufqu’à  quatre  onces  :  on  l’ordonne  aufli  avec  fuccès  dans  la  dyffenterie 
8c  les  fleurs  blanches.  La  décoction  des  racines ,  en  forme  de  tifane  ,  eft  bonne 
dans  la  pleuréfie ,  l’afthme,  la  toux  opiniâtre,  les  fievres  malignes,  la  rougeole  8c 
la  petite  vérole.  On  peut  fe  fervir  des  feuilles  8c  des  fleurs  â  la  maniéré  du  thé  ; 
ce  remede  convient  aux  goutteux  :  on  emploie  les  feuilles  en  cataplafme  pour 
réfoudre  les  tumeurs  du  foie  Sc  de  la  rate.  L’efpéce  qui  a  les  fleurs  blanches,  8c 
qui  ne  pique  point ,  eft  à  préférer  à  l’autre. 

Orvale,  vient  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofitîon;  fe  multiplie  de  fèmen- 
ces  en  Mars  ,  Sc  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

On  fe  fert  de  cette  plante  en  décoction  8c  en  tifane  pour  provoquer  les  mois  ; 
on  en  fait  une  boilfon  qui  approche  du  cidre ,  avec  le  miel  Sc  l’eau.  La  femence 
entre  dans  les  collyres  pour  les  inflammations  dés  yeux. 

Ï^ariétaire  ,  vient  le  long  des  murailles  fans  culture;  fe  multiplie  de  femences 
&c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  pariétaire  eft  émolliente  ,  adouciflante  ,  ape'ritive  Sc  réfolutive.  On  s’en 
fert  dans  les  décodions ,  les  apozemes  8c  les  cataplafrnes  adouciffans.  Son  fuc 
dépuré  ,  pris  à  quatre  onces  ,  eft  bon  pour  la  toux  opiniâtre ,  les  douleurs  de 
reins  Sc  la  difficulté  d’urine.  O11  applique  le  cataplafme  de  pariétaire  fur  le 
ventre,  pour  diffiper  ies  inflammations  de  cette  partie.  Le  firop  de  pariétaire 
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pris  jufqu’à  deux  onces  dans  quelque  liqueur  appropriée,  foulage  fort  les  hydro¬ 
piques. 

Pas-d’Asne  ,  fe  plaît  en  bonne  terre  Se  à  l’ombre  ;  on  le  multiplie  de  plant 
enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Cette  plante  eft  en  grande  réputation  dans  les  maladies  de  poitrine.  On  fe 
fert  des  fleurs  Se  des  feuilles  dans  toutes  les  tifanes  adouciflantes  Sc  pectorales  ; 
on  en  fait  unfirop  excellent  dans  les  mêmes  maladies  :  on  le  mêle  ordinairement 
dans  les  tifanes  ou  dans  les  juleps. 

Passe-Rage,  vient  en  toute  forte  de  terre  ,  cultivée  ou  non  ;  fe  multiplie  de 
femences  Sc  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  dans  le  feorbut ,  dans  les  maladies  d’eftomac  &  les 
vapeurs,  en  tifane.  La  racine  pilée  Sc  malaxée  avec  le  fain-doux  Sc  le  beurre  frais 
appliquée  fur  les  endroits  où  la  goutte  fe  fait  fentir ,  foulage  les  malades. 

Patience  ,  fe  feme  en  bonne  terre  Sc  en  belle  expofition  ,  fe  multiplie  de 
plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Cette  plante  eft  apéritive,  antifeorbutique  Sc  propre  pour  la  gale  ,  les  dartres 
Sc  les  autres  maladies  de  la  peau.  On  ordonne  fa  racine  à  deux  onces  dans  les 
bouillons  Sc  les  tifanes  apéritives.  Sa  racine  pilée  Sc  appliquée  fur  les  ulcérés 
des  jambes  ,  eft  un  excellent  remede.  On  incorpore  cette  même  racine,  Sc  celle 
d’ aunée  pilée  Sc  malaxée  avec  le  beurre  frais  pour  frotter  les  galeux. 

Pavot.  On  feme  ordinairement  tous  les  ans,  au  mois  de  Septembre,  lagraine 
de  cette  plante  en  bonne  terre  Sc  en  belle  expofition. 

On  met  une  tête  ou  deux  de  pavots  dans  les  tifanes  adouciflantes  Sc  fomniferes 
dans  les  maladies  où  l’on  veut  avoir  quelque  relâche.  On  compofe  avec  les  fe¬ 
mences  de  cette  plante  des  émulfions  rafraîchiflantes.  Lefirop  de  diacode  fe  fait 
avec  les  têtes  de  pavot  Sc  le  fucre  :  on  l’ordonne  jufqu’à  une  once  dans  la  toux 
opiniâtre,  dans  les  maladies  de  poitrine,  les  fluxions,  les  catharres,  la  dyflente- 
rie  Sc  le  cours  de  ventre. 

Persicaire,  fe  plaît  le  long  des  lieux  aquatiques  Sc  marécageux;  fe  multiplie 
de  femences  Sc  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  cette  plante  dans  les  cataplafmes  pour  la  goutte.  Sa  décoélion  eft 
bonne  pour  arrêter  le  cours  de  ventre ,  la  dyflenterie  Sc  les  épreintes.  Onl’ordonne 
auflî  pour  la  jauniffe  Sc  la  rétention  des  règles.  On  peut  s’en  fervir  en  poudre  juf¬ 
qu’à  un  gros ,  mêlée  avec  fuffifante  quantité  de  firop  d’armoife.  Sa  décoflion  eft 
bonne  pour  les  enflures  des  jambes ,  &  pour  déterger  les  ulcérés. 

Pe  rsil.  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci-devant ,  page  124. 

Le  perfil  eft  apéritif,  diaphorétique  Sc  fébrifuge.  On  fait  boire  fon  fùc  dans  la 
fievre  jufqu’à  fix  onces  ;  on  couvre  bien  le  malade  pour  le  faire  fuer.  On  met  le 
perfil  pilé  en  cataplafme  furies  contufions.  Ses  racines  entrent  dans  les  bouillons, 
les  apozemes  .  les  tifanes  Sc  les  firops  apéritifs. 

Pervenche  ,  vient  en  bonne  terre  Sc  en  belle  expofition;  fe  multiplie  de  plant 
enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  en  décoftion  par  poignées,  ou  à  la  maniéré  du 
thé ,  pour  les  hémorrhagies  ,  le  crachement  de  fang  ,  la  fievre  intermittente  ,  la 
phthifie  ,  l’hydropifie ,  l’efquinancie.  Cette  plante ,  en  forme  de  cataplafme  ,  eft 
bonne  pour  appliquer  fur  les  écrouelles,  Sc  pour  faire  venir  le  lait  aux  nour¬ 
rices. 

Pimprenelle.  Voyez  pour  fa  culture  ci-devant ,  page  124. 

La  pimprenelle  eft  deflîccative,  rafraîchiflante  ,  déterfive  Sc  vulnéraire.  On 
s’en  fert  dans  les  tifanes  Sc  les  apozemes  pour  arrêter  le  crachement  de  fang, 
pour  la  phthifie,  les  fluxions  de  poitrine,  la  gravelle  Sc  la  difficulté  d’urine, 

A  a  a  ij 
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Pissenlit  ,  vient  dans  toute  forte  de  terre,  fans  foin  Se  fans  culture  ;  Ce  mul¬ 
tiplie  de  femences  Se  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  déterfive,  apéritive  ,  Se  propre  pour  purifier  le  fan  g.  On  s’en 
fert  dans  le«  bouillons  ,  les  apozemes  Se  les  tifimes.  On  la  fubftitue  à  la  chicorée 
fauvage  :  elle  pouffe  par  les  urines ,  Se  convient  à  la  néphrétique  Se  à  l’ardeur 
d’urine. 

Pivoine,  vient  en  bonne  terre  Se  en  belle  expofition  ;  le  multiplie  de  Ce- 
ïnences  Se  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  ordinairement  les  fleurs,  les  femences  8e  les  racines  de  cette  plante 
en  décoélion  ou  en  infufion.  Les  femences  Se  les  racines  s’ordonnent  aufli  en 
poudre  jufqu’à  deux  gros  pouF  les  maladies  du  cerveau ,  principalement  pour 
le  haut-mal,  l’apoplexie  ,  la  paralyfie  :  ces  préparations  excitent  les  règles  Se  les 
vuidanges.  On  peut  aufli  fe  fervir  des  fleurs  par  pincées  ,  à  la  maniéré  du 
thé. 

Plantain  ,  fe  plaît  dans  les  terres  graffes  Se  à  l’ombre  ;  fe  multiplie  de  fe- 
fnences  8e  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Le  plantain  eft  déterfif ,  vulnéraire  Se  aftringent.  On  s’en  fert  en  décoélion 
pour  arrêter  le  cours  de  ventre  Se  les  hémorrhagies.  On  applique  les  feuilles 
amorties  fur  les  ulcérés.  Son  eau  diftillée  entre  dans  les  potions  aftringentes 
Se  dans  les  collyres  pour  les  inflammations  des  yeux.  On  s’en  fert  aufli  dans  les 
injeélions  pour  les  chaudes-piffes. 

Poirée.  Voyez  ci-devant,  pour  fa  culture ,  la  page  125. 

On  Ce  fert  principalement  en  médecine  de  poirée  blanche  :  elle  amollit  Se  lâche 
le  ventre  en  décoélion.  Son  fuc  exprimé  Se  refpiré  par  le  nez  ,  décharge  le  cer¬ 
veau  Se  fait  éternuer.  On  applique  les  feuilles  de  poirée  amorties  fur  la  tête  des 
galeux  ,  fur  les  érefipeles ,  fur  les  ulcérés  8e  fur  la  peau,  lorfqu’elle  a  été  enlevée 
par  des  véficatoires. 

Polypode,  fe  plaît  en  terre  feche  Se  à  l’ombre.  On  le  trouve  ordinairement  au 
pied  des  vieux  chênes ,  dans  les  bois ,  ou  fur  des  vieux  murs. 

On  emploie  cette  plante  comme  les  capillaires  en  infufion.  Ses  racines  en  dé¬ 
coélion  ,  jufqu’à  une  once,  font  purgatives  ,  apéritives  ,  adoucilfantes  ,  propres 
pour  emporter  les  obftruélions  des  vifceres.  On  s’en  fert  aufli  en  poudre  jufqu’à 
un  gros  dans  l’affeélion  hypocondriaque  ,  dans  le  fcorbut  8e  dans  l’afthme. 

Po  urpier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant,  page  128. 

O  n  emploie  les  tendrons,  les  feuilles  Si  la  graine  de  cette  plante  en  décoélion. 
C’eft  une  des  plantes  des  plus  rafraîchiflfantes.  On  en  tire  le  fuc  qu’on  fait  boire 
à  quatre  ou  cinq  onces  dans  les  fievres  ardentes  Se  dans  les  maladies  d’inflamma¬ 
tion.  L’eau  diftillée  eft  bonne  pour  arrêter  les  hémorrhagies  8e  les  pertes  des 
femmes  :  on  en  donne  ordinairement  quatre  onces.  On  eftime  cette  même  eau 
pour  faire  mourir  les  vers. 

Pulmonaire  ,  veut  une  terre  grade,  bien  cultivée  Sc  à  l’ombre  ;  fe  multiplie 
de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante,  par  fon  nom ,  s’eft  acquis  une  grande  réputation  dan? les  maladies 
du  poumon  Si  de  la  poitrine.  On  s’en  fert  dans  les  tifanes  Si  les  apozemes  par 
poignées.  Ces  préparations  conviennent  aufli  au  crachement  de  fang  Si  pour  ex¬ 
citer  le  crachat.  On  peut  s’en  fervir  en  firop  jufqu’à  une  once  dans  quelque  li¬ 
queur  appropriée,  Si  en  cataplafme  fur  les  ulcérés  Sc  les  plaies  qu’on  veut  déter- 
ger  Si  confolider. 


uinte-Feuille  ,  veut  un  terroir  gras  Sc  ombrageux;  fe  multiplie  de  fe* 
ïnences  Sc  de  plant  enraciné  en  Mars. 
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Cette  plante  eft  aftringente  S c  vulnéraire  ,  propre  pour  arrêter  le  cours  de 
ventre  ,  la  dyflenterie  Sc  les  pertes  de  fang,  On  s’en  fert  dans  les  apozemes  Sc 
dans  les  tifanes  par  petites  poignées  ,  légèrement  bouillies ,  fur  chaque  pinte 
d’eau.  On  l’applique  en  cataplafme  fur  les  defcentes  Sc  fur  les  endroits  ou  la 
goutte  fe  fait  fentir. 

É  g  l  1  s  s  e.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant ,  page  130. 

La  racine  de  cette  plante  entre  dans  toutes  les  tifanes  pectorales  Sc  apéritives| 
elle  adoucit  les  douleurs  de  la  toux  ,  excite  le  crachat ,  humeéle  la  poitrine  ,  Sc 
tempere  l’ardeur  d’urine.  O11  tire  un  extrait  de  la  racine  de  cette  plante ,  connu 
fous  le  nom  de  Jus  de  Régliffe.  Le  noir  eft  le  plus  naturel ,  Sc  eft  très  -  bon  dans 
les  rhumes  :  on  en  prend  gros  comme  une  noifette  qu’on  lailfe  fondre  dans  fà 
bouche. 

Reine-des-Prés.  Les  feuilles  de  cette  plante  reffiemblent  à  celles  d’orme.  On 
trouve  cette  plante  abondamment  dans  les  prés  où  elle  fe  plaît.  Elle  le  multiplie 
de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  fudorifique,  aftringente  ,  cordiale  Sc  vulnéraire.  Elle  arrête  le 
cours  de  ventre  &  les  hémorrhagies  en  décoélion  dans  l’eau  ou  dans  le  vin.  Cette 
même  décoélion  convient  dans  les  fievres  malignes  :  on  s’en  fert  auffi  pour  dé- 
terger  Sc  nettoyer  les  plaies  Sc  les  ulcérés. 

Renouée  ,  vient  plus  qu’on  ne  veut  dans  les  terres  graflfes  Sc  dans  tous  les 

fe  eft  aftringente  ,  déterfive  Sc  vulnéraire.  On  s’en  fert  en  lavement 
pour  arrêter  le  cours  de  ventre ,  Sc  en  infufion  ou  en  tifane  dans  les  hémorrha¬ 
gies  j  la  dyffenterie  Sc  le  vomiffiement.  On  s’en  fert  auifi  en  décoélion  extérieure¬ 
ment  ,  pour  nettoyer  Sc  déterger  les  plaies  Sc  les  ulcérés. 

Rhapontic  ,  veut  une  terre  graffe,  bien  cultivée  Sc  une  belle  expofition  ;  fe 
multiplie  de  femences  en  Mars  ,  Sc  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

On  fubftitue  les  racines  de  cette  plante  à  celles  de  la  rhubarbe,  en  doublant  la 
dofe,  c’eft-à-dire  jufqu’à  deux  gros  en  poudre ,  Sc  jufqu’à  demi-once  en  infufion. 
Ses  préparations  font  aftringentes,  propres  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  Sc  pour 
fortifier  l’eftomac. 

Ronce.  Cette  plante  ne  vient  que  trop  bien  dans  les  haies  Sc  lieux  in¬ 
cultes. 

On  emploie  en  médecine  les  feuilles ,  les  fleurs  Sc  les  fruits  de  cette  plante. 
Les  fleurs  Scies  feuilles  s’ordonnent  en  décoélion  à  la  maniéré  du  thé,  pour  arrê¬ 
ter  le  cours  de  ventre ,  les  fleurs  blanches ,  le  crachement  de  fang,  Sc  pour  adou¬ 
cir  l’âcreté  des  urines.  Les  fruits  entrent  dans  les  gargarifmes  pour  les  maux 
de  gorge. 

Rosier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant,  page  320. 

Il  y  a  plufieurs  efpéces  de  rofes  dont  on  fe  fert  en  médecine.  i°.  La  rôle  pâle, 
dont  on  fait  un  firop  purgatif,  à  une  once  ou  deux.  20.  La  rofe  fauvage,  dont  le 
fruit  s’appelle  Grate-cul ,  fert  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  ,  pour  la  difficulté 
d’urine  Sc  pour  les  douleurs  d’eftomac  :  on  l’emploie  en  conferve  jufqu’à  une 
once.  30.  La  rofe  de  Provins  dont  on  fe  lert  en  conferve  dans  les  cours  de  ventre. 
On  emploie  auffi  ces  mêmes  fleurs  dans  le  vin  aromatique  pour  les  plaies  Sc  les 
ulcérés.  40.  La  rofe  des  jardins  dont  on  diftille  l’eau ,  qui  eft  auffi  aftringente 
8c  vulnéraire.  50.  Les  rofes  mufcades  ,  dont  l’infufion  à  un  gros  purge  vigoureu- 
fement. 

Rue  ,  fe  plaît  dans  les  lieux  fecs  &  en  belle  expofition  3  fe  multiplie  de 
femences  Sc  de  plant  enraciné  en  Mars. 


jardins. 


374’  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

On  fait  boire  aux  malades  ,  dans  les  fievres  malignes  8c  dans  la  pelle ,  Feait 
dans  laquelle  on  a  fait  infufer  à  froid  la  rue.  Le  fuc  exprimé  de  cette  plante, 
mêlé  avec  autant  de  vin  ,  &  bu  à  trois  ou  quatre  verrées  par  jour,  a  les  memes 
vertus.  On  fe  fert  de  cette  plante  en  décoélion  pour  gargarifer  la  bouche  dans  la 
petite  vérole  8c  le  feorbut.  La  conferve  de  rue  efir  bonne  pour  les  indigellions  8c 
pour  faire  mourir  les  vers.  Sa  décoélion  rétablit  les  règles  ,  8c  fert  pour  nettoyer 
les  ulcérés  :  on  l’ordonne  pour  les  morfures  des  bêtes  venimeufes  ou  enragées. 
L’huile  effentielle  fe  donne  dans  les  lavemens  pour  la  palîïon  hyftérique  &  les 
vapeurs  ;  on  peut  en  faire  prendre  quelques  gouttes  intérieurement  dans  quelque 
potion  appropriée. 

Safran.  Pour  la  culture ,  voyez  le  Tome  I ,  II.  Part.  Liv.  I ,  Chap.  XIV. 

On  emploie  en  médecine  les  fommités  ou  piftilles  de  cette  plante  qu’on  a  fait 
fécher.  Ces  fommités  font  cordiales  ,  anodynes,  hyftériques  ,  apéritives  ,  alexi- 
tères  8c  réfolutives  :  on  s’en  fert  en  poudre  jufqu’à  vingt  grains  dans  les  opiats. 
Sept  ou  huit  grains  dans  un  bouillon  au  lait ,  eft  un  fort  bon  remede  pour  les 
pulmoriiques.  On  le  fert  de  fafran  dans  les  collyres  pour  les  yeux  ,  8c  dans  les 
cataplafmes  rélblutifs  &  adoucilïans. 

Sanicle  ,  fe  plaît  dans  les  terres  léchés  8c  en  belle  expofition;  fe  multiplie  de 
femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  à  la  maniéré  du  thé,  ou  dans  les  bouillons  &  les  ti- 
fanes  pour  arrêter  les  pertes  de  fang  :  c’eft  un  excellent  vulnéraire  8c  apéritif;  on 
applique  le  cataplafme  de  fanicle  fur  les  hernies  ou  delcentes  nouvelles  ,  fur  les 
tumeurs  8c  fur  les  plaies. 

Sauge.  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci-devant ,  page  131. 

La  petite  fauge  eft  à  préférer ,  pour  l’ufage  dans  la  médecine ,  à  la  grande ,  dont 
on  ne  fe  fert  que  pour  embaumer  les  morts.  La  meilleure  fauge  vient  des  pays 
chauds  ;  on  s’en  fert  à  la  maniéré  du  thé  pour  fortifier  les  nerfs  &  pour  entrete¬ 
nir  la  circulation  du  fang.  Ce  remede  eft  excellent  dans  la  paralyfie  de  la  langue , 
dans  l’afthme,  la  colique,  la  fievre  maligne  ,  les  douleurs  d’eftomac  8c  de  la  tête, 
qu’on  nomme  ordinairement  migraine.  Les  feuilles  de  fauge  fumées  ,  au  lieu  de 
tabac  ,  font  excellentes  pour  faciliter  le  crachat  aux  afthmatiques.  Les  feuilles  8c 
la  fleur  de  fauge  entrent  dans  les  potions  vulnéraires ,  dans  les  crachemens  de 
fang  ,  8c  pour  les  ulcérés  internes.  Les  feuilles  de  fauge  mifes  en  cataplafme  avec 
le  vin,  font  excellentes  pour  fortifier  les  nerfs.  Les  Hollandois  ont  fi  bien  fu  per- 
fliader  aux  Indiens  le  mérite  extraordinaire  de  la  fauge ,  qu’à  la  Chine  on  leur 
donne  deux  livres  de  thé  pour  une  livre  de  fauge  ;  8c  ce  qu’il  y  a  de  plus  extraor¬ 
dinaire,  c’eft  que  les  Chinois  s’en  trouvent  bien. 

Scabieuse  ,  veut  une  terre  graffe  8c  bien  cultivée  ;  fe  multiplie  de  femences  8c 
de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  s’en  fert  dans  les  fievres  malignes,  la  petite  vérole,  la  rougeole ,  laplcu- 
réfie  &  les  fluxions  de  poitrine  ;  •'■’eftlabafe  des  potions  cordiales  &  fudorifiqn.es. 
On  donne  fon  jus  dépuré  jufqu’à  fîx  onces  ,  ou  fon  eau  diftillée  au  même  poids. 
On  peut  s’en  fervir  dans  les  apozemes  &  lestifanes  dans  les  mêmes  maladies.  Ces 
préparations  conviennent  pour  faciliter  le  crachat  aux  afthmatiques ,  pour  les 
urines  purulentes  8c  pour  les  ulcérés  internes.  Les  Dames  fe  fervent  d’eau  de  fea- 
bieufe  diftillée  pour  fe  nettoyer  le  vifage. 

Sceau  de  Salomon,  vient  dans  les  bois  fans  culture;  fe  multiplie  de  plant 
enraciné  'h  Octobre. 

La  racine  de  cette  plante  s’applique  en  cataplafme  fur  les  defeentes  avec  flic— 
ces.  On  fait  boire  en  même  tems  au  malade  l’infufion  d’une  demi-once  de  fes 
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racines  dans  un  verre  d’eau  ou  de  vin  blanc.  La  conferve  de  la  racine  de  cette 
plante  eft  excellente  pour  les  fleurs  blanches. 

Scrophulaire  ,  fe  plaît  en  bonne  terre  &  en  belle  expofition;  fe  multiplie 
de  femences  Sc  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  tifane  de  la  racine  de  cette  plante  eft  confacrée  aux  écrouelles  Sc  aux  hé- 
morrhoïdes.  Il  y  a  même  bien  des  gens  qui  prétendent  être  préfervés  de  ces  ma¬ 
ladies  en  portant  fur  eux  de  cette  racine.  Les  feuilles  mifes  en  cataplafme  ou 
amorties,  font  excellentes  pour  mondifier  les  ulcérés  &  pour  mettre  fur  les  hémor- 
rhoïdes.  On  fait  un  onguent  avec  cette  plante  ,  excellent  peur  la  gaie  Sc  les 
écrouelles  :  la  racine  en  poudre  jufqu’à  un  gros  opéré  de  même. 

Scorsonère.  Pour  fa  culture,  voyez  ci-devant,  page  131. 

La  tifane  faite  avec  la  racine  de  cette  plante  bue  par  verrées,  eft  eftimée  propre 
pour  la  morfure  des  bêtes  venimeufes  ,  pour  les  maladies  malignes,  petite  vé¬ 
role,  rougeole  &  fievres  chaudes  ,  pour  exciter  la  fueur,  l’urine  Sc  les  règles  des 
femmes.  L’eau  diftillée  de  la  plante ,  bue  par  verrées,  a  les  mêmes  vertus.  La 
précaution  d’appliquer  la  racine  de  cette  plante  fur  les  morfures  des  viperes  ,  ne 
fvffit  pas  ,  quoi  qu’en  croient  bien  des  Auteurs. 

Seigle.  Pour  fa  culture  ,  voyez  le  Tome  I,  IL  Part.  Liv.  I,  Chap.  IX. 

Le  feigle  eft  adouciftant  Sc  réfolutif.  On  applique  la  farine  de  feigle  en  cata¬ 
plafme  fur  les  tumeurs  pour  les  réfoudre  :  on  ajoute  à  ce  cataplafme  le  miel  Sc 
les  jaunes  d’œufs.  Ce  remede  eft  excellent  à  appliquer  fur  les  mammelles  ou  il 
y  a  du  lait  grumelé.  Le  pain  fait  avec  le  feigle,  tient  le  ventre  libre. 

Senneçon  ,  fe  multiplie  de  femences  en  tout  tems  &  par-tout. 

Le  fuc  de  cette  plante ,  pris  à  deux  onces ,  fait  mourir  les  vers ,  &  eft  bon  pour 
la  colique.  On  fe  fert  aufli  de  cette  plante  dans  les  lavemens  &  dans  les  cata- 
plafmes  réfolutifs  pour  avancer  la  fuppuration  des  tumeurs.  On  fait  bouillir  cette 
plante  avec  le  lait ,  Sc  on  en  bafline  les  hémorrhoïdes.  On  allure  que  l’eau  diftillée 
de  cette  plante  fait  palier  les  fleurs  blanches. 

Serpentaire  3  fe  plaît  dans  les  terres  grades  Sc  humides;  fe  multiplie  de  plant 
enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

On  fe  fert  des  racines  de  cette  plante  comme  d’un  ftomachique  &  d’un  apéri¬ 
tif  afiuré.  On  l’ordonne  auffi  avec  fuccès  aux  afthmatiques  ,  aux  peftiférés  &  à 
ceux  qu’on  veut  purger  dans  les  maladies  chroniques.  On  fait  de  cette  racine  une 
pulpe  qu’on  paffe  par  le  tamis  ,  dont  la  dofe  eft  de  deux  à  trois  gros  ,  que  l’on 
corrige  avec  un  gros  d’abfynthe  en  poudre ,  ou  avec  un  gros  de  quelque  fel  fixe  3 
comme  de  tamaris  ,  de  centaurée  ou  de  tartre. 

Serpolet,  vient  dans  les  terres  pierreufes  Sc  incultes,  mais  en  belle  expo¬ 
fition  ;  fe  multiplie  de  femences  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

L’huile  elfentielie  de  cette  plante  plaît  aux  perfonnes  vaporeufes  ,  de  même 
que  l’eau  de  fes  fleurs  macérée  dans  l’eau-de-vie  Sc  diftillée.  On  fait  infufer  pen¬ 
dant  la  nuit  une  poignée  de  ferpolet  dans  du  vin  ,  Sc  on  le  fait  boire  ;1  jeun  dans 
les  pâles  couleurs ,  le  rhume  Sc  la  toux  opiniâtre.  La  conferve  des  fleurs  &  des 
fommités  ioulage  ceux  qui  font  fujets  aux  vertiges  Sc  â  la  migraine.  Pour  faire 
venir  les  règles ,  on  fait  un  excellent  lave-pieds  avec  le  ferpolet ,  le  thym  Sc  la 
mercuriale.  La  liqueur  que  l’on  tire  du  ferpolet  ,  mêlée  avec  de  l’efprit  de  vin,, 
eft  bonne  pour  la  paralyfie  de  la  langue. 

Souci  ,  fe  plaît  en  terre  graffe  Sc  en  belle  expofition;  fe  multiplie  de  femences 
pendant  tout  l’été. 

Cette  plante  eft  cordiale,  füdorifique  ,  apéritive.  Le  fuc  des  fleurs  bu  jufqu’à 
quatre  onces,  provoque  les  ordinaires.  On  fe  fert  auffi  des  feuilles  Sc  des  fleurs 
en  infufion  dans  le  vin  blanc.  On  diftille  les  foucis,  Sc  c’eft  un  bon  remede  pour 
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l’inflammation  des  yeux.  Toutes  ces  préparations  conviennent  dans  la  jaunifle, 
la  paralyfie  ,  la  petite  vérole  ,  les  fievres  malignes  &  les  pâles  couleurs.  Onfe 
fert  des  feuilles  de  fouci  amorties  fur  les  tumeurs  fcrophuleufes  Sc  fur  les  vieux 
ulcérés.  C’eft  un  allez  bon  fondant. 

Sureau.  Pour  fa  culture ,  voyez  le  Tome  I,  II.  Part.  Liv.  IV,  Chap.  V. 

Diofeoride  affure  que  les  feuilles  de  fureau  mifes  en  cataplafme  ,  font  bonnes 
pour  appaifer  l’inflammation  des  ulcérés  ,  pour  la  goutte  Sc  les  brûlures.  La  fé¬ 
condé  écorce  de  cet  arbre  ,  en  infufion  au  poids  d’une  once ,  eft  purgative.  Ce 
remede  convient  allez  aux  hydropiques.  On  prépare  un  extrait  avec  les  grains  de 
fureau  ,  lequel ,  donné  jufqu’à  un  gros  ,  eft  un  bon  remede  dans  la  dyflenterie  Sc 
le  flux  de  ventre.  Les  fleurs  de  cet  arbre  font  cordiales,  réfolutives  ,hy  Aériques, 
fudorifiques  Sc  anodynes.  On  en  fait  des  fomentations  pour  les  maladies  de  la 
peau.  Ces  mêmes  fleurs  mifes  dans  le  vinaigre,  lui  donnent  une  odeur  excellente. 
Bien  des  gens  s’en  fervent  contre  le  mauvais  air. 

np 

A  aeouret.  Voyc\  Bourse-a-Berger. 

Tabac.  Voyt\  Nicotiane. 

Tanaisie,  vient  dans  les  terres  grades  Sc  en  belle  expofitiott  ;  fe  multiplie  de 
femences  en  Mars  ,  Sc  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

L’infufion  des  feuilles  de  cette  plante  dans  le  vin  blanc,  provoque  les  mois  des 
femmes.  Le  fuc  exprimé  de  la  plante  eft  bon  pour  les  gerlures  des  mains ,  pour 
les  dartres  Sc  la  gale  :  ce  même  fuc  mêlé  avec  l’efprit  de  vin  eft  bon  pour  frotter 
les  endroits  ou  les  rhumatifmes  fe  font  fentir.  On  fe  fert  de  la  décoétion  de  cette 
plante  pour  bafliner  les  jambes  des  hydropiques  ,  Sc  on  leur  fait  boire  quatre  ou 
cinq  onces  de  fuc  dépuré  de  cette  plante,  de  même  qu’aux  filles  qui  ont  les  pâles 
couleurs.  L’infufion  de  toute  la  plante  dans  l’eau  ,  bue  par  verrées  ,  eft  bonne 
dans  les  maladies  malignes ,  Sc  pouffe  par  les  urines.  Ce  même  remede  fait  mou¬ 
rir  les  vers. 

Thym.  Pour  fà  culture  ,  voyez  ci-devant,  page  1 3 1 . 

L’eau  diftillée  ou  l’infufion  du  thym,  convient  à. ceux  qui  tombent  du  hauti 
mal.  Sa  décoêtion  foulage  les  afthmatiques,  fait  mourir  les  vers  ,  rétablit  les 
règles  ,  Sc  fait  fortir  l’arriere-faix  ;  on  s’en  fert  par  verrées.  On  applique  le  thym 
en  cataplafme  fur  les  endroits  où  la  goutte  fe  fait  fentir  :  on  en  fait  un  vin  aro¬ 
matique  pour  les  plaies.  L’huile  effentielle  de  thym  ,  mêlée  avec  autant  d’efprit 
de  vin ,  eft  bonne  pour  les  engelures.  On  emploie  le  thym  dans  les  bains  aroma¬ 
tiques  ,  pour  fortifier  les  bras  Sc  les  jambes. 

Tili  ,eul.  Pour  fa  culture  ,  voyez  le  Tome  I ,  II.  Part.  Liv.  IV,  Chap.  III. 

Les  fleurs  de  cet  arbre  font  eftimées  pour  l’épilepfie  ,  l’apoplexie  Sc  les  ver¬ 
tiges  ;  on  s’en  fert  à  la  maniéré  du  thé.  On  ufe  par  verrées  de  leur  eau  diftillée. 
On  fe  fert  des  feuilles  en  décoèlion  ou  en  infufion  pour  exciter  l’urine  Sc  les  mois 
des  femmes.  On  prépare  aufli  un  efprit  des  fleurs  qu’on  donne  à  douze  gouttes 
dans  les  mêmes  maladies. 

Tormentille,  vient  fans  culture  dans  toute  forte  de  terre  ;  le  multiplie  de 
femences  Sc  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  aftringente ,  vulnéraire ,  propre  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  , 
les  hémorrhagies ,  le  vomiffement  Sc  les  fleurs  blanches  des  femmes.  On  s’en  fert 
en  décoélion  ,  fur-tout  de  la  racine  ,  à  une  once  ou  deux  fur  chaque  pinte  d’eau  , 
ou  à  un  gros  en  poudre.  Cette  poudre  étoit  en  grande  réputation  avant  l’ufage 
de  l’ypécacuanha. 
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Va  lé  ri  ane  ,  vient  en  bonne  terre  Se  en  bell*e  expofition  ;  fe  multiplie  de 
femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  valériane  eft  céphalique,  fudorifique  ,  pe&orale,  alexitère,  8c  propre  pour 
provoquer  les  règles.  Elle  foulage  beaucoup  les  afthmatiques  8c  ceux  qui  ont  des 
vapeurs.  Quelques  Auteurs  la  recommandent  pour  la  jaunifïe,  pour  l’épilepfie, 
8c  à  ceux  qui  ont  des  mouvemens  convulfifs.  Il  faut  verfer  une  chopine  d’eau 
bouillante  ,  fur  une  once  des  racines  de  cette  plante  ,  retirer  le  pot  du  feu  ,  le 
bien  couvrir,  &  en  faire  boire  l’infufion  par  verrées.  L’extrait  des  racines  a  les 
mêmes  vertus  :  on  en  donne  un  fcrupule.  La  décoélion  de  cette  plante  eft  un  bon 
vulnéraire  ,  8c  convient  aux  violentes  fluxions  fur  les  yeux  8c  fur  la  gorge  :  on 
en  balïine  fouvent  les  parties-  affligées. 

Velart  ou  Tortelle  ,  vient  en  toute  terre  fans  culture  ;  elle  fe  multiplie 
de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  ell  recommandée  pour  les  maladies  de  poitrine  ,  comme  dans 
Faflhme  &  la  toux  invétérée.  Diofcoride  ordonne  les  graines  de  cette  plante  a 
ceux  qui  crachent  des  matières  purulentes.  Lobel  a  confirmé  les  obfervations  de 
cet  Auteur.  Il  ordonne  une  poignée  de  feuilles  de  cette  plante  dans  un  bouillon  de 
vieux  coq.  On  applique  cette  plante  extérieurement  comme  un  bon  réfolutif  pour 
les  tumeurs  des  mammelles  8c  les  cancers. 

Verge-d’or,  vient  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de 
femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  vulnéraire  8c  apéritive.  On  s’en  fert  en  tilane  8c  dans  les 
bouillons  pour  les  pertes  de  fang,  la  dyfiénterie,  le  crachement  de  fang,  8c  pour 
adoucir  l’acreté  des  urines  :  on  peut  fe  fervir  des  fleurs  &  des  feuilles  à  la  maniéré 
du  thé  pour  les  memes  maladies. 

Véronique.  Cette  plante  naît  dans  les  bois,  dans  les  taillis,  dans  Les  bruyères, 
8c  fe  trouve  en  abondance  autour  de  Paris.  Elle  fe  plaît  en  bonne  terre  &  à 
l’ombre  ;  fe  multiplie  de  femences  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  dans  les  potions  vulnéraires  ,  fudorifiques  & 
apéritives.  On  fait  boire  fa  décoélion  par  verrées  aux  pulmoniques  ,  ou  on  leur 
en  fait  ufer  à  la  maniéré  du  thé.  L’eau  diftillée  de  cette  plante  ,  bue  par  verrées , 
a  la  même  vertu.  On  l’ordonne  dans  la  difficulté  d’urine  8c  pour  les  vapeurs. 
Tous  ces  remedes  font  propres  pour  purifier  le  fang,  8c  entretenir  la  circulation 
des  liqueurs.  La  tifane  de  véronique  eft  fpécifique  pour  la  toux  feche  ,  8c  même 
elle  eft  d’  un  grand  fecours  pour  la  fièvre  lente ,  ainfi  que  l’eau  diftillée  de  la 
même  plante.  C’eft  un  remede  incomparable  pour  arrêter  les  paroxyfmes 
d’afthme  ,  8c  pour  faire  vuider  cette  colle  qui  farcit  les  vefficules  8c  les  bronches 
du  poumon.  Selon  Hofman  ,  on  voit  des  phthifiques  fe  rétablir  par  l’ufage  du 
lait ,  oii  cette  plante  a  bouilli  ;  8c  des  ulcérés  du  poumon  fe  confolider  par  le 
firop  fait  avec  le  jus  de  la  véronique.  Tragus  ,  pour  les  maladies  du  poumon  , 
faifoit  infufer  un  gros  de  feuilles  de  véronique  dans  deux  onces  8c  demie  de  l’eau 
diftillée  de  la  même  plante.  Zwelfer  fe  fervoit  du  rob  de  véronique  pour  le 
crachement  de  fang  8c  pour  les  ulcérés  du  poumon.  Riviere  i’eftimoit  beaucoup 
pour  les  mêmes  maladies.  Il  eft  rapporté  dans  les  Journaux  d’Allemagne  ,  qu’une 
perfonne  qui  avoit  une  fiftule  dans  la  poitrine  ,  fut  guérie  par  l’ufage  fréquent 
de  l’eau  de  véronique ,  8c  cette  fiftule  avoit  réfifté  à  une  infinité  de  remedes 
très-bien  indiqués.  Le  firop  de  véronique  compofé  eft  merveilleux  dans  ces  fortes 
d’occafions:  voici  la  maniéré  de  le  faire.  Prenez  véronique  entre  fleur  8c  graine, 
deux  poignées  ,  feuilles  de  fcabieufe  ,  de  bugle ,  defanicle,  de  ruta-muraria  , 
{efpe'ce  de  capillaire  )  de  pulmonaire,  de  conioude ,  de  chacune  une  poignée. 
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ache  cinq  ou  fix  feuilles ,  fleurs  de  bourrache  ,  de  buglofe ,  de  violette ,  de  pas- 
d’âne,  de  chacune  demi-once;  lavez  le  tout  proprement,  Sc  le  mettez  infufer 
dans  quatre  pintes  d’eau  de  riviere,  pour  les  faire  bouillir  jufqu’à  la  diminution 
de  la  moitié:  il  faut  enfuite  palier  la  décodion  par  un  linge,  8c  la  faire  bouillir 
avec  demi-once  de  réglille,  autant  de  jujubes  8c  de  fébeftes,  une  once  de  raifiiï 
de  damas  ,  de  dattes  Sc  de  figues  ,  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  réduit  à  trois 
chopines  :  car  alors  on  le  repaie  par  un  linge ,  8c  l’on  y  ajoute  une  livre  de  miel 
ou  de  fucre  ,  pour  en  faire  un  firop. 

Verveine,  vient  dans  toute  forte  de  terre  fans  culture;  fe  multiplie  de 
femences  en  tout  tems. 

Onfe  fervoit  fort  de  la  décodion  de  cette  plante  pour  les  fièvres  intermittentes, 
avant  la  découverte  du  quinquina.  Cette  préparation  eft  apéritive  8c  vulnéraire  ; 
on  l’ordonne  dans  la  difficulté  d’urine ,  pour  le  crachement  de  fang ,  la  rétention 
des  règles,  8c  les  pâles  couleurs.  L’eau  diftillée  de  cette  plante,  ou  fon  fuc 
dépuré,  eft  bon  pour  l’inflammation  des  yeux.  On  fe  fert  de  fa  décodion  pour 
les  gargariftnes  dans  les  maux  de  gorge,  ou  pour  nettoyer  les  ulcérés. 

Violette,  vient  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de 
femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  des  feuilles  de  cette  plante  dans  les  décodions  émollientes,  Sc  dans 
les  cataplaftnes  réfolutifs  Sc  adouciflans.  On  fait  avec  les  fleurs,  un  firop  purgatif, 
donné  à  deux  onces.  Il  convient  dans  les  maladies  de  poitrine  pour  faciliter  le 
crachat:  on  l’ordonne  auffi  dans  quelque  liqueur  appropriée  dans  la  néphrétique , 
dans  la  rétention  d’urine  ,  Sc  dans  toutes  les  maladies  où  il  faut  adoucir.  On  fait 
avec  les  fleurs,  un  miel  qu’on  mêle  dans  les  lavemens  anodyns.  La-décodion  des 
femences  de  cette  plante  entre  dans  plufieurs  éleduaires  purgatifs. 

\r 

JL  E  b  l  e  ,  vient  dans  les  champs ,  fans  culture  Sc  fans  foin,  plus  qu’on  ne  veut. 

La  décodion  de  cette  plante  eft  eftimée  pour  l’hydropifie  ;  on  emploie  une 
once  de  fa  femence  Sc  de  fa  racine  pour  cette  maladie.  Les  feuilles  s’emploient 
dans  les  fomentations  8c  dans  les  cataplaftnes  pour  fortifier  les  nerfs ,  pour  la 
paralyfie  ,  les  rhumatifmes  8c  la  goutte. 

Yvette,  fe  multiplie  de  femences  en  Mars,  8c  de  plant  enraciné  en 
Septembre. 

Elle  eft  bonne  pour  les  maladies  des  nerfs  ;  elle  eft  apéritive  5c  provoque  les 
ordinaires.  Sa  macération  en  eau  froide ,  ou  fon  infufion  dans  l’eau  chaude  , 
foulage  les  goutteux  Sc  ceux  qui  ont  la  fciatique.  On  s’en"  fert  auffi  pour  la 
jauniffe,  l’hydropifie,  8c  pour  toutes  les  maladies  qui  dépendent  des  obftrudions 
des  vifceres. 


CHAPITRE  IL 


De  l’ Apothicairerie. 

ï L  n’eft  pas  feulement  néceffaire  de  connoître  les  Amples  8c  leurs  vertus,  pour 
pouvoir  donner  du  foulagement  aux  malades;  il  faut  encore  lavoir  les  mélanges 
Sc  les  différentes  préparations  qu’on  en  fait,  fur-tout  à  la  campagne  ,  ou  l’on  fe 
trouve  réduit  à  fe  fervir  de  gens  peu  expérimentés,  qui  ne  fongent  fouvent  qu’à 
leur  profit ,  fans  s’embarraffer  fi  les  drogues  qu’ils  emploient ,  feront  falutaires 
ou  non.  Ainfi  je  confeille  à  ceux  qui  le  peuvent  faire  ,  d’avoir  chez  eux  un  petit 
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laboratoire  ,  pour  faire  faire  ,  en  leur  préfence  ,  les  remedes  les  plus  ufite's ,  oc 
d’imiter  en  cela  les  Communautés  8c  les  Maifons  Religieufes,  qui,  en  épargnant 
de  grands  frais  ,  font  sûrs  des  médicamens  qu’ils  emploient.  Ayant  donc 
C'hoiil  un  lieu  propre  à  cet  ufage  ,  on  commencera  par  le  fournir  des  uftenfiles 
néceffaires  :  ce  lieu  fera  fec  8c  expofé  au  foleil  levant ,  fi  faire  fe  peut. 

Article  Premier. 

Des  UJÎen/iles  néceffaires  dans  une  Apothicairerie. 

Deux  feringues  d’étain  avec  leurs  étuis ,  8c  plufieurs  canons  de  buis  ou  d’ivoire 
de  différentes  grolfeurs. 

Un  pot  d’étain  propre  à  mettre  les  lavemens,  8c  à  les  faire  chauffer  lorfqu’cn 
voudra  les  donner. 

Trois  ou  quatre  étamines  blanches  longues  d’un  quart  8c  demi  ,  pour  paffer 
les  médecines  8c  les  décodions. 

Deux  ou  trois  tamis  pour  paffer  la  caffe  ,  les  tamarins  ,  les  prunes  ,  les 
décodions,  les  cataplafmes  ,  8ce. 

Deux  tamis  de  foie  couverts  pour  paffer  les  poudres. 

Un  poids  de  marc  de  feize  onces  avec  des  grains,  8c  deux  ou  trois  balances 
de  différentes  grandeurs. 

Deux  fpatules  de  fer. 

Une  fpatule  de  bois. 

Trois  ou  quatre  fpatules  d’ivoire. 

Un  grand  mortier  de  bronze  avec  fon  pilon  de  fer. 

Un  moyen  mortier  de  marbre  avec  fon  prlon  de  bois. 

Un  petit  mortier  de  bronze  avec  fon  pilon  de  même  matière. 

Plufieurs  coquemars  Sc  pots  de  terre. 

Un  gros  biftortier  8c  un  moyen. 

Un  rouleau. 

Deux  ou  trois  quarrés  de  bois  avec  un  clou  à  chaque  coin ,  pour  tenir  les 
étamines  lorfqu’on  paffe  les  médecines  ou  les  décodions. 

Un  fourneau  de  fer. 

Un  autre  fourneau  de  brique,  fabriqué  à  demeure  fous  une  cheminee,  pour 
y  pouvoir  contenir  un  ou  deux  alambics. 

Un  grand  alambic  de  cuivre  rouge  étamé.  4 

Un  bain-marie  ,  garni  de  fon  alambic  d’étain. 

Deux  ou  trois  baffmes  de  cuivre  rouge  de  différentes  grandeurs  >  pour  faire 
les  firops  ,  les  éleétuaires  ,  les  onguents  8c  les  emplâtres. 

Deux  poêlons  de  cuivre  rouge. 

Une  grande  râpe  de  fer-blanc. 

Quelques  cuillers  d’argent. 

Deux  cuillers  de  cuivre  percées  en  forme  d’écumoire. 

Une  preffe. 

Deux  ou  trois  baffmes  d’étain. 

Une  ou  deux  chauffes  de  molleton  ou  de  futaine. 

Plufieurs  torchons  de  toile  forte. 

Plufieurs  terrines  de  grès. 

Plufieurs  entonnoirs  tant  de  fer-blanc  que  de  verre. 

Un  porphyre  avec  fa  meule. 

Une  étuve. 
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Suffisante  quantité'  de  boîtes,  de  pots  de  terre  ou  de  fayance  ; plufieurs  bocaux 
de  verre  :  le  tout  pour  mettre  les  me'dicamens. 

Un  couteau  de  Cordonnier. 

Une  fontaine  pour  ayoir  de  Peau  continuellement ,  s’il  eft  poflîble» 

Article  IL 
Des  Drogues  Jimples  dont  on  aura  provifïon. 


Aloës  fuccotrin. 

Alun  de  roche. 

Amandes  douces  8c  ameres. 

Anis. 

Antimoine  crud. 

Ariftoloche  ronde  Sc  longue. 

Baies  de  laurier. 

Cachou. 

Camphre. 

Cannelle. 

Cantharides. 

Capillaire  de  Montpellier. 

Caffie  en  bâtons. 

Cérufe. 

Cire  neuve. 

Coloquinte. 

Corail. 

Crème  de  tartre. 

Cryftal  minéral. 

Dattes. 

Eau-de-vie. 

Efprit-de-vin. 

Fleur  de  camomille  5c  de  mélilot. 
Galbanum. 

Gaïac. 

Girofle. 

Gomme  arabique. 

Gomme  adragant. 

Graine  de  lin. 

Gui  de  chêne,  de  poirier  Scdepommier. 
Huile  d’olives. 

Hypecacuanha. 

Jalap. 

Iris  de  Florence. 

Jujubes. 

Limaille  de  fer. 

Litharge  d’or  Sc  d’argent. 

Macis. 

Manne  grade. 

Miel  commun. 


Miel  de  Narbonne. 

Minium  ou  cinabre» 

Myrrhe. 

Mufcade. 

Oliban. 

Opium. 

Pierre  hæmatite» 

Poix. 

Polypode. 

Pyrethre. 

Quinquina. 

Raclure  de  corne  de  cerf  Sc  d’ivoire. 
Raifins  de  Damas  Sc  de  Corinthe. 
Régliffe. 

Rôle  de  Provins. 

Rhubarbe. 

Scammonée. 

Safran. 

Salfepareille. 

Salpêtre  purifié. 

Santaux  des  trois  fortes. 

Saffafras. 

Sauge  ,  petite  fauge  de  Provence.- 
Sébeftes. 

Semences  froides  des  quatre  fortes. 
Semen  contra. 

Séné  du  Levant. 

Squine. 

Storax  liquide  Sc  en  larmes. 

Soufre. 

Sucre. 

Suc  de  régliffie  blanc  Sc  noir. 

Sumac. 

Tamarins. 

Térébenthine. 

Terre  figillée. 

Tutie. 

Vif-argent. 

Vitriol  de  toutes  les  efpéces. 
Vulnéraires  de  Suiffie. 


On  fe  réglera  fuivant  fa  volonté  ou  la  ne'ceffité  fur  le  plus  ou  le  moins  de 
toutes  ces  drogues ,  qu’on  mettra  chacune  à  part  dans  des  coffres  avec  des 
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étiquettes  deflùs  ,  que  l’on  arrangera  par  ordre  alphabétique  ,  afin  de  les 
trouver  plus  aifément  dans  le  befoin. 

Divijion  de  ce  petit  Traite. 

Nous  avons  fuffifamment  expliqué,  dans  les  deux  articles  précédens,  ce  qu’il 
efl  néceffiaire  d’avoir  pour  former  une  Apothicairerie.  Il  eft  préfentement  à  propos 
de  parler  des  différentes  préparations  qu’on  fera  obligé  d’avoir,  afin  de  11’avoir 
recours  qu’à  foi- même  lorfque  la  néceffité  le  demandera.  Nous  ne  parlerons  que 
des  préparations  qui  font  le  plus  d’ufage,  8c  dont  on  ne  peut  fe  paffer.  Telles  font 
les  eaux  diflillées  ,  les  infufions  ,  décodions  8e  lavemens  ;  les  émulfions  ,  les 
bols  ,  les  gargarifmes,  les  collyres,  les  vins,  les  vinaigres ,  les  robs,  les  gelées, 
les  conferves,  les  firops  ,  les  miels,  les  tablettes  ,  les  éleéhiaires ,  les  pilules,  les 
huiles  par  expreffion  8e  par  infufion,  les  baumes,  les  onguents  Se  les  emplâtres. 
Toutes  ces  préparations  formeront  autant  d’articles ,  qui  contiendront  le  nom  8e 
la  quantité  de  chaque  drogue  qui  entre  dans  chaque  compofition  ,  la  maniéré  de 
les  compofer ,  leur  ufage  8e  leur  dofe. 

Article  III, 


Des  Eaux  diflillées. 

On  diflingue  les  eaux  diflillées  en  fimples  Se  en  compofées.  Les  fimples  font 
celles  où  il  n’entre  qu’un  feul  médicament.  Les  compofées  font  celles  où  il  entre 
plufieurs  drogues  :  Se ,  comme  dans  l’hiver,  on  n’a  pas  toujours  les  plantes,  dont 
on  auroit  befoin ,  on  diflille  des  eaux  de  ces  plantes  ,  pour  n’être  point  pris  au 
dépourvu.  Quoique  les  eaux  diflillées  puiffent  fe  garder  plufieurs  années  fans  fe 
corrompre ,  on  aura  cependant  foin  de  les  renouvelier  tous  les  ans  ,  afin  qu’elles 
foient  plus  efficaces. 

Eau  de  Plantain. 


Prenez  une  bonne  hottée  de  plantain  à  grandes  feuilles  nouvellement  cueillies , 
que  vous  pilerez  dans  un  mortier,  8c  vous  en  remplirez  à  moitié  votre  cucurbite 
de  cuivre ,  étamée  en  dedans  ;  tirez  à  la  preffie  une  quinzaine  de  livres  de  fuc 
d’autre  plantain  ,  que  vous  verferez  fur  celui  que  vous  aurez  pilé  ;  placez  votre 
cucurbite  fur  un  fourneau ,  après  lui  avoir  adapté  fon  chapiteau  8c  un  récipient  ; 
allumez  votre  feu  dans  le  fourneau  pour  faire  votre  diflillation;  entretenez  votre 
feu  égal ,  8c  qu’il  ne  foit  pas  trop  grand  :  lorfqu’il  ne  fortira  plus  rien  de  votre 
alambic ,  vous  retirerez  l’eau  diftillée  de  votre  récipient,  que  vous  expoferez  au 
foleil  pendant  quelques  jours  dans  des  bouteilles  de  verre  ou  de  grès  fans  les 
boucher;  vous  les  boucherez  après  pour  les  garder. 

On  fe  fert  de  l’eau  de  plantain  dans  les  inflammations  des  yeux,  dans  les  cours 
de  ventre  ,  dans  les  hémorrhagies  ,  8c  dans  les  injeèlions  aflringentes. 

On  diflillera  de  la  meme  maniéré  l’eau 


De  Pourpier. 
De  Laitue. 

De  Bourache. 
De  Buglofe. 
D’Aigremoine. 
De  Nénuphar. 
D’Argentine. 
De  Coquelicot. 


De  Chardon-bénit. 
De  Pariétaire. 

De  Scorfonnere. 
D’Abfinthe. 

De  Sauge. 
D’Hyffiope. 

De  Lavande. 

De  Fenouil. 
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On  ajoutera  fur  les  plantes  qui  n’abonderont  point  en  phlegme ,  une  forte  dé¬ 
coction  de  la  même  plante.  Les  fleurs  des  plantes  fe  diftillent  de  la  même  maniéré. 

Pour  les  fruits,  on  en  tirera  le  fuc  par  la  preffe  après  les  avoir  écrafés,  8c  oti 
le  diftillera  de  la  même  maniéré. 

Pour  les  femences  8c  les  bois  qui  ont  des  fubftances  très-dures  ,  on  en  fera  de 
fortes  décodions  après  les  avoir  pilées  ou  râpées ,  8c  on  diftillera  ces  décodions 
comme  ci-deflus. 

Eau  vulnéraire  ,  ou  dé  arquebufade. 

Prenez  feuilles  de  fauge  ,  de  romarin  ,  d’angélique,  de  baume,  de  méliffe , 
d’abfinthe ,  d’armoife  ,  de  bugle ,  de  fanicle  ,  de  bétoine ,  de  verge-d’or,  de 
grande  &  petite  confoude ,  de  fcrophulaire  ,  de  plantain,  d’aigremoine’,  de 
verveine  ,  de  millepertuis  ,  de  fenouil ,  de  lavande  ,  de  fantoline  ,  d’auronne  , 
d’ariftoloche  longue  ,  de  véronique  ,  de  mille-feuille  ,  de  tabac  ,  d’hyflbpe  ,  de 
thym  ,  d’origan ,  de  pouliot,  de  marjolaine  :  de  chacune  deux  bonnes  poignées 
bien  nettoyées ,  que  vous  pilerez  dans  le  mortier;  puis  mettez-les  dans  un  quarteau 
que  vous  emplirez  de  vin  blanc  ;  bouchez-le  bien  &  le  laiffez  en  digeftion  pendant 
fept  à  huit  jours  :  vous  défoncerez  enfuite  votre  futaille  ,  &  vous  emplirez  à 
moitié  votre  grand  alambic  de  cette  infufion  que  vous  diftillerez  à  feu  égal.  Après 
que  vous  aurez  fait  diftiller  la  moitié  de  la  liqueur  ,  vous  renverferez  ce  qui  fera 
demeuré  dans  la  cucurbite  fur  un  linge  ,  8c  vous  le  mettrez  à  la  preffe  pour  en 
tirer  le  fuc ,  que  vous  verferez  dans  la  cucurbite  ,  Sc  que  vous  diftillerez  comme 
ci-devant  ;  après  quoi  vous  mêlerez  la  première  8c  la  fécondé  eau  enfemble  , 
que  vous  garderez  dans  des  bouteilles  bien  bouchées  pour  vous  en  fervir  dans 
l’occafion. 

Il  faut  prendre  garde  que  le  feu  ne  foit  trop  grand  pendant  la  diftillation  ,  de 
peur  que  la  matière  s’attachant  au  fond  de  la  cucurbite  ,  l’eau  diftillée  ne  fente 
l’empyreume. 

On  appelle  cette  liqueur  eau  d’arquebufàde,  parce  qu’on  l’emploie  pour  guérir 
les  plaies  par  les  armes  à  feu.  Elle  eft  excellente  pour  les  contufions,  les  difloca- 
tions,  pour  réfoudre  les  tumeurs  ,  nettoyer  les  ulcérés  ,  8c  contre  la  gangrené  , 
appliquée  extérieurement  ;  elle  fait  revenir  les  chairs,  elle  fortifie  ,  elle  réfifte  a 
la  pourriture.  On  peut  s’en  fervir  aufti  contre  les  vapeurs. 

Il  fera  plus  amplement  parlé  de  la  diftillation  ,  ci-après  ,  III.  Part.  Liv.  VI , 
Chap.  IX. 

A  R  ’T  I  C  L  E  IV. 

Des  Infujions  3  des  Décoctions  &  des  Lave  mens. 

Les  Infujions  font  deâ  préparations  par  lefquelles  on  met  tremper  des  médi- 
camens  pendant  quelque  tems  dans  des  liqueurs  convenables.  Les  infufions  fe 
font  ou  à  froid ,  ou  à  la  chaleur  :  on  fait ,  par  exemple  ,  infufer  à  froid  le  fené 
dans  l’eau  commune,  ou  bien  on  en  tire  la  vertu  dans  l’eau  chaude  ou  bouillante, 
à  la  maniéré  du  thé.  Ces  deux  fortes  de  préparations  font  également  efficaces  : 
cependant  les  infufions  qui  fe  font  dans  les  liqueurs  chaudes ,  font  plutôt  faites  8c 
ont  plus  de  vertu. 

Infufion  purgative. 

On  prend  une  demi-once  de  fené  mondé  de  fes  petits  bâtons  8c  des  feuilles 
noires  8c  jaunes,  avec  une  dragme  de  femence  de  fenouil,  ou  d’anis  verd  ,  qu’on 
met  dans  une  écuelle,  &  on  verfe  par-deffus  fix  onces  de  titane  ordinaire  ;  puis 
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on  couvre  l’écuelle  ,  &  on  la  place  au  coin  du  feu,  ou  autre  endroit  peu  chaud , 
afin  de  laifier  infufer  les  médicamens  pendant  la  nuit  :  le  lendemain  matin  on  fait 
bouillir  le  fené  fur  un  re'chaud  ;  on  pafie  le  tout  par  un  linge  en  le  pre fiant 
médiocrement;  on  délaie  dans  la  colature  une  once  Sc  demie  de  firop  de  rôles 
pâles,  Sc  on  avale  le  tout  à  jeun  un  peu  froid;  trois  heures  après  on  prend  un 
bouillon  maigre,  Sc  on  garde  la  chambre  pendant  tout  le  jour. 

Infufion  de  Boule  de  Mars  ,  ou  de  Pierre  vulnéraire  dé Acier, 

On  fait  tremper  la  boule  de  Mars  dans  de  l’eau-de-vie  ,  du  vin  ou  de  l’urine 
jufqu’à  ce  que  la  liqueur  en  ait  pris  la  couleur ,  ce  qui  va  à  moins  d’un  quart- 
d’heure;  enfuite  on  fait  tiédir  cette  teinture,  Sc  on  en  lave  les  plaies  fimples,  ou 
bien  on  en  feringue  dedans;  quelquefois  on  répand  fur  la  plaie  de  la  boule  même 
réduite  en  poudre  pour  arrêter  les  hémorrhagies  :  Sc  on  applique  deflus  des 
compreffes  trempées  dans  la  même  infufion  ,  ayant  foin  de  les  tenir  toujours 
humides  pendant  vingt-quatre  heures  en  les  mouillant  de  tems  en  tems,  au  bout 
duquel  tems  onlesleve  pour  en  remettre  d’autres  qu’onrenouvelle  de  vingt-quatre 
heures  en  vingt-quatre  heures.  Lorfque  la  plaie  pénétré  dans  la  capacité  du  corps , 
on  peut  faire  avaler  au  blefie  deux  ou  trois  cuillerées  de  cette  infufion,  qui  eft 
excellente  aulfi  pour  les  ulcérés  qu’elle  defiféche  Sc  cicatrife  promptement,  Sc 
pour  les  rhumatifmes  ,  appliquée  extérieurement. 

Maniéré  de  faire  les  Boules  de  Mars.  On  prend  égales  parties  de  limaille 
d’acier  Sc  de  tartre  blanc  de  Montpellier  pulvérife;  par  exemple,  de  chacun  une 
livre  ,  Sc  de  racine  d’ariftoloche  ronde  en  poudre  fine,  huit  onces;  on  en  fait 
une  pâte  molle  avec  le  vin  ou  l’eau-de-vie,  Sc  on,laifie  la  matière  en  digeftion 
au  foleil  durant  l’été ,  la  remuant  de  tems  en  tems  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit 
entièrement  defieché.  On  remet  la  mafle  en  poudre,  on  la  trempe  enfuite  avec 
le  vin  ou  l’eau-de-vie,  la  faifant  digérer  de  nouveau  Sc  puis  defiecher.  On  réitéré 
ces  opérations  jufqu’à  ce  qu’on  n’apperçoive  plus  de  grains  de  limaille,  Sc  que  le 
tout  fe  mette  en  poudre  fort  fine.  Pour  lors  avec  de  l’eau-de-vie  on  en  forme 
des  boules  qu’on  laifie  defiecher  à  l’air  Sc  durcir,  c’eft  la  boule  de  Mars,  ou  pierre 
vulnéraire  d’acier,  dont  la  vertu  efi:  fi  grande  pour  la  guérifon  des  plaies  Sc  des 
ulcérés. 

Les  Décoctions  font  différentes  fuivant  la  quantité  des  fubftances  des  mixtes 
qu’on  veut  cuire  :  car  ceux  qui  font  de  fubftance  dure  &  difficile  à  pénétrer, 
comme  les  bois  ,  les  racines  ,  les  animaux  ,  les  minéraux  Sc  les  métaux , 
demandent  une  bien  plus  longue  cuite  que  les  autres  qui  ont  la  fubftance  plus 
tendre.  Lorfqu’on  aura  donc  quelque  décoèKon  à  faire  de  plufieurs  médicamens  , 
on  y  procédera  par  ordre.  On  commencera  par  les  plus  folides ,  tels  font  les  bois  : 
après  on  y  mettra  les  racines ,  les  écorces,  enfuite  les  fruits;  puis  les  herbes,  les 
fleurs  ,  les  femences  :  on  rapera  les  bois ,  on  coupera  par  petits  morceaux  les 
racines ,  on  hachera  les  herbes ,  on  coupera  les  fruits  par  morceaux,  on  concafiera 
les  femences,  Sc  on  employera  les  fleurs  telles  qu’elles  feront  :  il  y  a  cependant 
une  exception  à  faire ,  qui  eft  qu’on  ne  fait  jamais  bouillir  la  réglifle. 

Décoction ,  ou  Tifane  ordinaire. 

Prenez  une  once  d’orge,  une  botte  de  chiendent  ratifiée ,  nettoyée  Sc  coupée 
menu ,  une  groffe  racine  de  chicorée  fauvage  ratifiée  ,  nettoyée  Sc  coupée 
par  morceaux;  faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  dans  deux  pintes  3c  chopine 
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d’eau  réduite  à  deux  pintes:  en  retirant  le  coquemar  du  feu ,  ajoutez-y  deux  ou 
trois  gros  de  réglifle  ratifiée ,  battue  8c  effilée  ;  laiflfez  refroidir  la  tilane  «Se  la 
paflez. 

Cette  tifane  peut  fervir  de  boifion  ordinaire  dans  prefque  toutes  les  maladies: 
on  pourra  y  ajouter,  en  cas  de  néceffité,  quelque  médicament  altérant  approprié 
à  la  maladie  qu’on  aura  à  traiter. 

Les  Lavemens  font  une  eipéce  de  décoélion.  On  les  compo/e  pour  diverfès 
intentions,  tantôt  pour  rafraîchir  les  inteftins  ,  tantôt  pour  les  humeéler  8c  pour 
ramollir  les  excrémens  qui  y  font  endurcis,  pour  diffiper  les  vents,  pour  appaifer 
les  douleurs.  Ces  decoclions  font  faites  ordinairement  avec  l’eau  commune;  on 
les  fait  cependant  quelquefois  avec  le  lait,  le  petit-lait,  les  bouillons  de  viande 
8c  l’urine  ;  8c  outre  les  racines  ,  les  feuilles  ,  les  fleurs  ,  les  femences  qu’on  a 
coutume  d’y  faire  bouillir,  on  y  ajoute  fort  fouvent  des  laxatifs ,  comme  le  fené, 
la  cafle ,  les  miels,  les  fels,  les  huiles  ,  les  jaunes  d’œufs,  la  térébenthine  ,  les 
élefluaires. 

Lavement  émollient. 

Prenez  feuilles  de  mauve  ,  de  guimauve  ,  de  pariétaire  ,  de  violier  ,  de 
mercuriale,  de  fenneçon  ,  de  chacune  une  poignée.  Faites  bouillir  le  tout  à 
petit  feu  dans  trois  demi-feptiers  d’eau ,  jufqu’à  confomption  d’un  tiers ,  8c  le 
paflez  ;  ajoutez  dans  la  colature  deux  ou  trois  onces  de  miel  nénuphar  ,  ou 
mercurial.,  ou  violât,  8c  un  gros  de  falpêtre  purifié,  que  vous  ferez  fondre  fur 
un  petit  feu.  Lorfqu’on  voudra  ajouter  des  huiles  dans  les  lavemens  ,  on  ne 
les  mettra  qu’après  avoir  mis  le  lavement  dans  la  feringue  par-deflus  les  autres 
jngrédiens. 

Lavement  purgatif. 

Dans  une  chopine  de  la  décoftion  fufdite  ,  délayez  fur  le  feu  une  once  de 
lénitif  fin ,  ou  de  benediéle  laxative  ,  Sc  la  paflez. 

Article  V. 

Des  Emulfions. 

Les  emulfions  font  des  liqueurs  agréables  au  goût ,  qui  ont  la  couleur  5c  la 
confiftance  du  lait  ;  on  les  compofe  de  femences  pilées  dans  le  mortier  de 
marbre  ,  8c  on  les  délaye  dans  des  décoétions  ou  dans  des  eaux  diftiliées  qu’on 
paflfe  8c  qu’on  exprime,  8c  on  y  ajoute  ou  des  firops  ou  du  fucre. 

Emulfion  pectorale. 

Prenez  une  once  d’amandes  douces  pelées  dans  l’eau  chaude,  demi-once  des 
quatre  femences  froides  mondées;  pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un 
pilon  de  bois  ,  en  y  ajoutant  peu-à-peu  ,  de  peur  qu’elles  ne  tournent  en  huile  , 
une  pinte  ou  trois  chopines  de  décoftion  d’orge  ou  de  chiendent,  ou  autant  d’eau 
diftillée  de  tuflillage  ou  de  fcabieufe  :  paflez  le  tout  par  le  blanchet  avec  une 
légère  expreffion,  8c  ajoutez  dans  la  colature  deux  onces  de  firop  de  capillaires , 
ou  de  firop  violât ,  ou  deux  onces  de  fucre.  Pour  rendre  cette  emulfion  plus 
agréable  ,  on  pourra  y  ajouter  une  bonne  cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange. 

Cette  emulfion  peut  fervir  de  boifion  ordinaire  dans  les  fièvres  ardentes,  dans 

les 
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les  maladies  de  poitrine  ,  dans  les  ardeurs  &  difficultés  d’urines,  8c  dans  toutes 
les  maladies  où  il  faut  adoucir  l’âcreté  du  lang. 

On  peut  ajouter  dans  cette  émulfion  deux  gros  de  piffcaches  ;  elle  n’en  fera  que 
plus  agréable  au  goût. 

On  peut  compofer  Amplement  cette  émulfion  avec  deux  onces  d’amandes 
douces ,  en  y  ajoutant  les  autres  ingrédiens,  8c  on  lui  donne  le  nom  d’ Amande, 

Article  V  L 
Des  Bols. 

On  a  inventé  les  bols  pour  les  malades  qui  ont  de  la  répugnance  à  prendre  des 
remedes  liquides ,  en  ce  qu’ils  n’ont  ni  goût  ni  odeur  :  on  les  compofe  de  pou¬ 
dres  ,  d’extraits,  de  réfines,  de  fiels,  d’éleèluaires ,  de  confections  ,  de  pulpes,  de 
firops  :  on  les  prend  à  la  pointe  d’un  couteau,  ou  on  les  enveloppe  dans  du  pain  à 
chanter  ,  8c  on  boit  immédiatement  par-defiùs  quelque  liqueur  appropriée  à  la 
maladie.  On  prend  par  conlequent  une  médecine  en  bol ,  du  quinquina  en  bol , 
des  opiates  en  bol.  Ces  bols  le  prennent  ordinairement  le  matin  à  jeun  ;  on  les 
réitéré  dans  la  journée  de  trois  en  trois ,  ou  de  quatre  en  quatre  heures  ;  on  les 
prend  avant  dîner  ,  avant  fiouper  8c  à  l’heure  du  fommeil ,  le  tout  fiuivant  l’exi¬ 
gence  des  cas. 

Bol  purgatif. 

Prenez  fix  gros  de  caffie  mondée  ,  quinze  grains  de  rhubarbe  en  poudre,  deux 
gros  de  crème  de  tartre  ;  faites  du  tout  deux  ou  trois  bols  pour  prendre  en  une 
feule  dofie  le  matin  à  jeun ,  enveloppés  dans  du  pain  à  chanter. 

Article  VIL 
Des  Gargarifmes  &  des  Collyres. 

Les  Gargarifmes  font  des  remedes  liquides  dont  on  fie  fert  dans  les  maladies 
de  la  gorge  8c  de  la  bouche  ,  lans  les  avaler.  On  les  compofie  de  feuilles  ,  de  ra¬ 
cines  ,  de  fruits  8c  de  fiemences  des  plantes  :  on  y  ajoute  des  fiels,  des  extraits, 
des  firops. 

Gargarifmes  dans  les  maux  de  gorge. 

Prenez  une  cuillerée  d’orge  &  une  petite  poignée  d’aigremoine  ,  demi-once 
d’écorces  de  grenades,  une  once  de  fleurs  de  Aumac  ;  faites  bouillir  le  tout  à  petit 
feu  dans  trois  demi-fieptiers  d’eau  réduits  à  la  moitié  ;  paflez-ie  par  l’étamine; 
faites  difloudre  dans  la  colature  un  gros  de  fucre  de  Saturne  ,  8c  déiayez-y  une 
once  de  firop  de  mûres  ,  ou  d’épine-vinette  ,  ou  de  grenade. 

Dans  les  maux  de  gorge  opiniâtres,  on  pourra,  à  la  place  du  lucre  de  Saturne, 
y  mettre  l’eiprit  de  vitriol  jufiqu’à  agréable  acidité. 

Les  Collyres  font  des  remedes  dont  on  fie  lèrt  extérieurement  pour  les  maladies 
des  yeux.  On  les  compofie  d’eaux  diftillées,  de  fiels  ,  de  vin  blanc,  8c  de  poudres 
ophthalmiques. 

Collyre  pour  conferver  les  yeux  dans  la  petite  vérole. 

Prenez  fiafran  en  poudre  deux  ficrupules  ,  eau  rofie  8c  eau  de  plantain,  de  cha¬ 
cune  deux  onces  ;  mêlez  le  tout  enfiemble  pour  vous  en  fiervir  au  befioin. 
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Collyre  dans  les  inflammations  des  yeux . 

Prenez  une  chopine  de  vin  blanc ,  ajoutez-y  couperofe  blanche ,  fel  commun , 
&  tutie  préparée ,  de  chacune  un  gros  ;  réduifez  le  tout  en  poudre  fubtile  ,  8c  le 
gardez  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée. 

Article  VIII. 

Des  Vins  &  des  Vinaigres. 

Mon  deflein  n’eft  point  de  parler  ici  des  vins  8c  des  vinaigres  ordinaires  dont 
on  fe  fert  pour  alimens.  Nous  entendons  par  ces  deux  efpéces  les  vins  8c  les  vi¬ 
naigres  médicamenteux  qui  fe  font  par  infufiom  ou  par  ébullition ,  en  y  ajoutant 
des  feuilles ,  des  Heurs  ,  des  racines  ,  ou  des  écorces  de  plantes,  ou  quelque  mi¬ 
néral  préparé. 

Vin  dé Abfynthe. 

On  concaflera  cinq  ou  fix  grofles  poignées  de  fommités  d’abfynthe  cueillies  en 
fleurs  ,  &  qu’on  aura  laide  fécher  à  l’ombre  ;  on  les  mettra  dans  un  baril,  on  y 
ajoutera  deux  onces  de  canelle  ,  une  once  de  girofle ,  le  tout  concaflfé ,  &  on 
remplira  le  baril  d’environ  vingt-cinq  à  trente  pintes  de  vin  doux  fait  avec  du 
raifin  blanc  :  on  mettra  le  baril  à  la  cave  fans  le  bondonner  :  lorfque  la  fermenta¬ 
tion  fera  ceffée ,  on  le  remplira  de  pareil  vin  blanc ,  8c  on  lebondonnera;  8c  quand 
on  voudra  s’en  fervir,  on  en  tirera  par  une  fontaine  ordinaire. 

Ce  vin  eft  excellent  pour  fortifier  l’eftomac  8c  pour  donner  de  l’appétit.  On 
l’ordonne  le  matin  à  jeun  dans  les  pâles  couleurs  ,  8c  pour  procurer  les  règles  ;  il 
tue  les  vers.  La  dofe  efl:  d’un  verre  de  cabaret  le  matin  à  jeun ,  dont  on  fait  ufage 
douze  ou  quinze  jours  de  fuite. 

Vin  fébrifuge. 

Prenez  une  once  de  quinquina  en  poudre  ;  mettez-le  dans  une  bouteille  que 
vous  remplirez  d’une  pinte  de  bon  vin  rouge;  laiflez-le  en  infufion  pendant  douze 
heures  ,  en  remuant  la  bouteille  de  haut  en  bas  trois  ou  quatre  fois  pendant  tout 
ce  tems ,  au  bout  duquel  vous  le  tirerez  à  clair  pour  vous  en  fervir. 

Ce  vin  s’ordonne  dans  toutes  les  fievres  intermittentes  au  poids  de  quatre  à 
cinq  onces ,  que  l’on  réitéré  de  quatre  heures  en  quatre  heures  dans  les  intermif- 
fions.  On  le  continue  trois  femaines  ou  un  mois.  Lorfque  l’accès  efl:  arrêté ,  on 
en  diminue  les  prifès,  8c  on  en  prend  deux  ou  trois  par  jour. 

Vin  émétique. 

Prenez  une  once  8c  demie  de  foie  d’antimoine  bien  pulvérifé  ;  mettez-le  dans 
une  bouteille,  8c  verfez  deflus  une  pinte  d’excellent  vin  blanc  ;  bouchez  bien  la 
bouteille  ,  &  la  laiflez  en  digeflion  pendant  huit  ou  dix  jours  ,  en  la  remuant  plu- 
fieurs  fois  pendant  le  jour,  au  bout  duquel  tems  vous  tirerez  votre  vin  à  clair. 

Ce  vin  purge  par  haut  8c  par  bas.  Sa  dofe  efl  depuis  demi-once  jufqu’à  deux 
onces. 

L’on  fait  encore  des  vins  aromatiques  ,  en  mettant  infufèr  dans  du  vin  des  feuil¬ 
les  8c  des  fleurs  des  plantes  odorantes  ;  ces  fortes  de  vins  ne  font  employés 


III.  Part.  Liv.  V.  Chap.  il.  Apoihicairerie.  3 87 

qu’extérieurement,  comme  détenfifs  fur  les  tumeurs,  ou  pour  déterger  des  plaies 
3c  des  ulcérés. 

Vinaigre  des  quatre  Voleurs. 

Prenez  deux  pintes  du  meilleur  vinaigre ,  dans  lefquelles  vous  mettrez  infufer 
des  feuilles  de  fàuge  ,  d’abfynthe ,  de  romarin  ,  de  rue  ,  de  lavande  ,  de  thym  , 
de  la  grande  menthe ,  de  chacune  une  petite  poignée  ;  biffez  infufer  le  tout  pen¬ 
dant  huit  jours  au  foleil  ou  fur  des  cendres  chaudes  ;  paffez-le ,  Sc  faites  diffoudre 
dans  la  liqueur  une  once  de  camphre. 

Ce  vinaigre  eft  un  excellent  antidote  contre  la  pefte  Sc  le  mauvais  air  ;  on  s’en 
lave  le  matin  la  bouche ,  on  s’en  frotte  fous  les  aiffelles ,  Sc  on  en  refpire  de  tems 
en  tems. 

Article  IX. 

Des  Robs. 


Le  rob  eft  un  flic  de  fruits  dépurés  Sc  cuits  jufqu’à  la  confommation  des  deux 
tiers. 

Rob  de  Coings. 


Prenez  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  de  coings  à  demi-murs  ;  rapez-les  l’un 
après  l’autre ,  à  l’exception  de  leur  cœur;  biffez  repofer  deux  ou  trois  jours  ce  qui 
aura  été  râpé  dans  des  terrines ,  puis  exprimez-le  dans  une  forte  toile  neuve  ;  vous 
en  prendrez  dix  pintes  que  vous  mettrez  dans  une  baffine  de  cuivre ,  Sc  que  vous 
ferez  bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que  les  deux  tiers  en  foient  confommés  ;  bif¬ 
fez  refroidir  le  tout  pendant  deux  ou  trois  jours ,  au  bout  defquels  vous  le  verfe- 
rez  par  inclination  dans  des  pots  que  vous  couvrirez  bien. 

Ce  rob  eft  fort  eftimé  pour  fortifier  i’eftomac  ;  on  l’emploie  dans  les  cours 
de  ventre  Sc  les  dyffenteries. 

La  dofe  eft  jufqu’à  une  once. 

Rob  de  baies  de  Sureau. 


Tirez  par  expreffion  dans  une  toile  forte  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  de  fuc 
de  baies  de  fureau  ,  que  vous  bifferez  repofer  pendant  trois  jours  ;  puis  vous  le 
ferez  bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  confomption  des  deux  tiers  ;  après  quoi  laiffez-le 
refroidir  ;  écumez-le ,  Sc  le  gardez  pour  le  befoin. 

On  fe  fert  de  ce  rob  dans  les  maladies  du  cerveau ,  dans  la  paralyfie  Sc  l’épilep-* 
fie ,  dans  1a  paffion  hyftérique  :  1a  dofe  eft  depuis  deux  gros  jufqu’à  demi-once. 

On  fera  de  1a  même  maniéré  les  robs  de  raifins  &  de  mûres. 


Article  X. 

Des  Gelées. 

Il  n’eft  point  ici  queftion  de  parler  des  gelées  de  fruits  ,  étant  décrites  à  la  fin 
de  ce  Livre  dans  celui  qui  concerne  les  confitures  :  nous  ne  donnerons  ici  que  la 
defcription  de  b  gelée  de  corne-de-cerf ,  comme  étant  la  feule  qui  puiffe  être 
profitable  aux  malades. 
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Gelée  de  Corne-de-Cerf. 

Prenez  une  livre  de  corne-de-cerf  nouvellement  râpée  bien  menu  8c  lavée 
dans  plufieurs  eaux  chaudes;  ajoutez-y  un  poulet  maigre  écrafé;  mettez  le  tout 
dans  un  pot  de  terre  vernifle  ;  verfez  deffus  trois  pintes  d’eau;  faites-le  bouillir  à 
petit  feu,  jufqu’à  ce  que  la  rapure  foit  devenue  gluante  fous  les  doigts  ;  paflez-le 
par  un  tamis  ;  Sc  le  laiflez  repofer  ;  puis  vous  le  verferez  à  clair  dans  une  cafferolle 
bien  étamée  ;  vous  y  ajouterez  une  chopine  de  bon  vin  blanc,  le  jus  de  deux  ci¬ 
trons  ,  demi-livre  de  fucre  en  poudre  ,  un  demi-gros  de  canelle  8c  autant  de  co¬ 
riandre  concaflee.  Vous  ferez  bouillir  le  tout  environ  un  demi-quart-d’heure ,  Sc 
l’écumerez  exaftement;  vous  le  clarifierez  avec  le  blanc  de  quatre  œufs  8c  deux 
cuillerées  d’eau ,  que  vous  battrez  avec  des  verges  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en 
moufle  ;  vous  les  mêlerez  dans  la  gelée  ,  remuant  le  tout  enfemble;  vous  la  paf- 
ferez  enfuite  toute  chaude  par  la  chauffe  de  bazin ,  Sc  la  dreflerez  dans  des  petits 
pots  ou  dans  des  foucoupes  :  vous  la  mettrez  au  frais  fans  la  couvrir. 

On  en  retranchera  le  citron  ,  pour  ceux  qui  ont  des  maladies  de  poitrine. 

Cette  gelée  efl:  excellente  pour  fortifier  l’ellomac ,  pour  réfifter  à  la  malignité 
des  humeurs  ;  c’eft  une  très-bonne  nourriture  pour  les  malades. 

Article  XI. 

Des  Conferves. 

On  fe  fert  ordinairement  des  racines,  des  herbes  ou  des  fleurs  pour  faire  des 
conferves.  Je  donnerai  ici  des  exemples  de  chacune,  afin  qu’on  puifle  préparer 
fur  ces  modèles  toutes  fortes  de  conferves. 

Conferve  d'Enula  Campana . 

Prenez  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  de  racines  d’énula  campana  ;  lavez -les 
bien  Sc  les  nettoyez  ;  hachez-les  grofliérement ,  Sc  faites-les  bouillir  dans  fix  fois 
autant  pefant  d’eau ,  à  feu  modéré  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  fuffifamment  atten¬ 
dries  ;  pilez-les  alors  dans  le  mortier  de  marbre  ,  Sc  en  paflez  la  pulpe  par  le  tamis 
de  crin  ;  faites  cuire  deux  fois  autant  pefant  de  fucre  fin  dans  la  décoftion  des  ra¬ 
cines  ,  jufqu’à  confiftance  de  firop  épais  ;  Sc  lorfqu’il  fera  à  demi  refroidi ,  vous 
y  incorporerez  votre  pulpe  ,  Sc  votre  conferve  fera  faite;  mettez -la  dans  des 
pots  ,  &  la  laiflez  refroidir  avant  de  la  couvrir. 

On  fe  fert  de  cette  conferve  pour  faciliter  i’expeéloraticn  dans  les  maladies  du 
poumon.  Elle  efl:  ftomachale  Sc  convient  dans  les  maladies  des  reins  Sc  de  la  vef- 
fie.  Sa  dofe  efl:  depuis  demi-once  jufqu’à  une  once. 

Conferve  de  fieurs  de  Rofes  de  Provins. 

Prenez  une  livre  de  gros  boutons  de  fleurs  de  rofes  de  Provins  mondées  de  leurs 
onglets  ;  pilez-les  exaèlement  dans  le  mortier  de  marbre,  en  y  ajoutant  peu-à- 
peu  deux  livres  de  fucre  en  poudre  ,  Sc  ferrez  le  tout  dans  des  pots  pour  vous  en 
fervir  au  befoin.  Vous  aurez  foin  de  les  expofer  au  foleil  pendant  quelque  tems, 
&  de  les  remuer  avec  une  fpatule  ,  pour  mieux  unir  les  rofes  avec  le  fucre. 

On  emploie  cette  conferve  dans  les  maladies  du  cerveau  Sc  de  la  poitrine , 
dans  les  crachemens  de  fàng,  pour  arrêter  le  vomiflement  Sc  les  cours  de  ventre. 
Sa  dofe  efl:  d’un  ou  deux  gros  à  la  pointe  d’un  couteau. 
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Article  XII. 

Des  Sirops. 

Les  drops  font  des  compofitions  qui  font  faites  avec  des  fucs,  des  teintures  ou 
des  déco&ions  qu’on  fait  cuire  en  confiftance  un  peu  épailfe ,  avec  du  fucre  ou 
du  miel. 

Sirop  de  Coings. 

Tirez  à  la  prefle  trois  livres  de  fuc  de  coings  ,  après  les  avoir  râpés  jufqu’au 
Cosur  ;  ajoutez-y  autant  de  lucre  en  poudre  ;  faites  cuire  le  tout  jufqu’à  confifi- 
tance  de  drop  un  peu  épais  ;  écumez-le  bien  ,  Sc  lorfqu’il  fera  à  demi  refroidi , 
vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles  de  verre  que  vous  boucherez  bien. 

On  ordonne  ce  drop  jufqu’à  une  once  dans  les  maladies  de  l’eftomac,  dans  le 
flux  de  ventre  ,  dans  la  dyffenterie.  On  pourra  faire  de  la  même  maniéré  tous  les 
firops  de  fruits,  en  tirant  le  fuc  par  la  prefle. 

Sirop  d’ Abfynthe. 

Prenez  des  fommités  de  grande  abfynthe  féchée  ,  une  demi-livre,  feuilles  de 
rofes  de  Provins,  tartre  blanc  de  Montpellier  de  chacun  deux  onces,  fpica  ncirdi 
trois  gros  ,  fuc  de  coing  Sc  du  vin  blanc  de  chacun  trois  livres  Sc  demie  ;  mettez 
le  tout  en  digeftion  dans  un  vaifleau  de  terre  bien  bouché  ,  fur  les  cendres  chau¬ 
des  pendant  vingt-quatre  heures;  faites-le  cuire  après  à  petit  feu  jufqu’à  confomp- 
tion  des  deux  tiers  ;  patTez-le  Sc  ajoutez-y  quatre  livres  de  fucre  ;  clarifiez  le  tout 
avec  le  blanc  d’œuf,  puis  faites-le  cuire  jufqu’à  confiftance  de  firop  unpeu  épais, 
8c  le  ferrez  pour  l’ufage. 

Ce  firop  eft  excellent  pour  fortifier  l’eftomac  ,  pour  aider  à  la  digeftion  , 
pour  tuer  les  vers  ,  difiiper  les  vents  ;  011  en  donne  le  matin ,  à  jeun ,  une  ou 
deux  cuillerées  qu’on  délaye  dans  du  vin  ,  ou  bien  on  le  prend  fans  aucun  mé¬ 
lange. 

Sirop  de  Guimauve. 

Faites  une  forte  décoélion  de  racines  de  guimauve  ,  après  les  avoir  bien  net¬ 
toyées  Sc  coupées  par  morceaux  ;  paflez  cette  décoction  ,  Sc  fur  chaque  pinte  de 
cette  décoftion  ,  ajoutez-y  une  livre  de  fucre  en  poudre  ;  faites  bouillir  le  tout 
jufqu’à  confiftance  de  firop  un  peu  épais;  clarifiez-le  avec  le  blanc  d’œuf  à  la 
maniéré  accoutumée  ;  écumez-le  bien ,  Sc  lorfqu’il  fera  à  demi  refroidi ,  vous  en 
emplirez  des  bouteilles  que  vous  boucherez  bien. 

Ce  firop  eft  d’un  grand  ufage  dans  les  maladies  de  poitrine  ,  pour  faciliter 
l’expeétoration ,  dans  les  toux  violentes  :  on  le  mêle  avec  une  égale  partie  d’huile 
d’amandes  douces ,  8c  011  le  fait  prendre  à  la  cuiller ,  ou  bien  on  le  mêle  dans  les 
tifanes  appropriées  à  la  maladie. 

Sirop  de  Chicorée  compofê. 

Prenez  deux  onces  d’orge ,  racines  d’ache ,  de  fenouil ,  d’afyerges ,  tartre 
blanc  de  Montpellier  ,  de  chacun  deux  onces  ;  feuilles  de  chicorée,  de  piffenlit, 
d’endive,  de  laitron,  de  laitues,  d’hépatique,  de  fumeterre  ,  de  houblon  ,  de 
chacune  une  poignée;  de  capillaire  de  Montpellier,  de  polytric  ,  d’adiante  ,  de 
ceterach,  de  réglifle  ,  de  baies  d’alkekenges  ,  de  lemences  de  cufcute,  de  cha¬ 
cun  fix  gros  ;  nettoyez  bien  le  tout ,  &  le  faites  bouillir  dans  cinq  pintes  d’eau  , 
jufqil’àconfomptiondu  tiers  ;  paflez-le,  ajoutez-y  fix  livres  de  lucre ,  clarifiez-le 
avec  le  blanc  d’œuf,  Sc  le  faites  cuire  jufqu’à  confiftance  de  firop  très-épais  ; 
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prenez  enfuite  fix  onces  de  bonne  rhubarbe  coupée  par  petits  morceaux ,  tartre 
blanc  de  Montpellier,  une  once ,  de  fpica  nardi  ,  fix  gros  ;  faites  infufer  le  tout 
dans  un  vailfeau  de  terre  que  vous  boucherez  bien  ,  en  y  ajoutant  trois  chopines 
d’eau  de  chicorée  diftillée  ,  au  bout  duquel  tems  vous  ferez  bouillir  le  tout  cinq 
ou  fix  bouillons  ;  clarifiez  le  tout  avec  le  blanc  d’œuf  après  l’avoir  paffé,  8c  y 
ajoutez  quatre  onces  de  fucre  ;  mêlez  le  tout  dans  votre  première  décoétion  ,  8c 
le  faites  cuire  jufqu’à  une  bonne  confiftance  ;  vous  le  ferrerez  lorfqu’il  fera 
refroidi. 

Ce  firop  eft  excellent  dans  les  diarrhées ,  les  cours  de  ventre ,  les  dyffenteries 
8c  les  maladies  du  foie  :  c’eft  un  purgatif  très-modéré  ;  on  l’ordonne  jufqu’à  une 
once  ou  deux ,  ou  feul ,  ou  mêlé  avec  d’autres  purgatifs. 

Sirop  de  Jleurs  de  Pas-d'âne. 

Prenez  une  livre  8c  demie  de  fleurs  de  pas-d’âne  nouvelles  ,  mettez  -  les  dans 
un  pot  de  terre  vernifle,  8c  verfez  defliis  quatre  pintes  8c  chopine  d’eau  bouil¬ 
lante  ;  couvrez  le  pot ,  8c  le  mettez  fur  les  cendres  chaudes  pendant  douze 
heures  ;  donnez  quelques  bouillons  au  bout  de  ce  tems  à  i’infufion  ,  paffez-la  avec 
expreflion;  mettez  dans  le  même  pot  une  même  quantité  de  fleurs  nouvelles  de 
pas-d’âne ,  verfez  defliis  la  liqueur  que  vous  aurez  paflee  ;  recouvrez  le  pot  8c  le 
tenez  encore  douze  heures  fur  les  cendres  chaudes  ;  donnez  encore  quelques 
bouillons  à  l’infufion ,  paffez-la  une  fécondé  fois  avec  exprefiion  ,  clarifiez  la  li¬ 
queur  avec  le  blanc  d’œuf,  en  y  ajoutant  quatre  livres  de  fucre,  8c  faites-la  cuire 
a  petit  féu  jufqu’à  confiftance  de  firop. 

On  le  fert  de  ce  firop  dans  toutes  les  maladies  de  la  poitrine  ;  il  fert  à  faire 
cracher  :  on  le  prend  à  la  cuiller,  ou  bien  on  le  mêle  dans  les  tifanes. 

On  compofera  de  la  même  maniéré  les  Jirops  de  nénuphar ,  de  rofes Jeches , 
£  œillets  3  de  violettes  3  &  de  telles  autres  Jleurs  dont  on  aura  befoin. 

Article  XIII. 

Des  Miels. 

Comme  on  n’emploie  guère  aujourd’hui  le  miel  que  dans  les  lavemens ,  je  ne 
parlerai  que  des  préparations  qui  entrent  dans  cette  elpéce  de  remede. 

Miel  Mercurial. 

Prenez  égale  partie  de  lue  de  mercurial  dépuré  &  de  miel  commun  ;  clarifiez- 
le  avec  le  blanc  d’œuf,  8c  le  faites  cuire  en  confiftance  de  firop  épais. 

On  fe  fert  de  ce  miel  dans  les  lavemens  ,  pour  vuider  les  entrailles,  8c  pour 
détremper  les  groffes  matières  des  inteftins  :  fa  dofe  eft  depuis  deux  onces  juîqu’à 
quatre. 

Miel  Violât. 

Faites  bouillir  pendant  une  bonne  heure  quatre  livres  de  violettes  nouvelles 
dans  douze  livres  d’eau  ;  coulez  enfuite  la  décoftion  avec  expreflion  ;  faites 
bouillir  ,  dans  la  liqueur  paffée  ,  quatre  livres  de  nouvelles  violettes ,  procédant 
de  même  que  la  première  fois;  faites  bouillir  encore  ,  pour  la  troifiéme  fois  , 
quatre  livres  de  nouvelles  violettes  dans  la  liqueur  ;  &  après  les  avoir-  paflees 
avec  expreflion  ,  ajoutez-y  douze  livres  de  miel;  clarifiez  le  tout  avec  le  blanc 
d’œuf,  8c  faites-le  cuire  jufqu’à  confiftance  de  firop  épais. 

On  emploie  ce  miel  dans  les  clyfteres  émolliens  &,  rafraîchiflans,  depuis -'deux 
onces  jufqu’à  quatre. 
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Miel  Nénuphar. 

Le  miel  nénuphar  fe  prépare  de  même  que  le  miel  violât  3  on  l’emploie  à  la 
même  dofe  dans  les  mêmes  indications. 

Article  XIV. 

Des  Tablettes. 

Les  tablettes  font  un  affemblage  de  médicamens  en  poudre  ,  ou  réduits  en 
pulpe  ,  joints  à  une  certaine  portion  de  fucre  ,  mais  plus  que  pour  toute  autre 
préparation  :  on  mêle  par  exemple  depuis  deux  onces  jufqu’à  trois  onces  de 
poudre  ou  de  pulpe  fur  une  livre  de  fucre. 

Tablettes  de  Guimauve .. 

On  prendra  environ  fix  onces  de  racines  de  guimauve ,  groiïes  Sc  bien  nourries; 
on  leur  ôtera  leur  écorce  ,  Sc  on  les  coupera  en  rouelles  bien  minces  ;  on  les  fera 
cuire  à  petit  feu  dans  fuffifante  quantité  d’eau,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  bien  at¬ 
tendries;  alors  on  les  pilera  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois ,  Sc 
on  en  paffera  quatre  onces  de  pulpe  par  le  tamis  de  crin  ;  puis  on  fera  cuire  dans 
un  poêlon  une  livre  8c  demie  de  fucre  avec  fix  onces  d’eau  rofe  jufqu’à  confif- 
tance  d’éleèluaire  folide  ,  dans  lequel  on  diifoudra  la  pulpe  ;  on  tiendra  quelque 
tems  le  poêlon  fur  le  feu  pour  faire  évaporer  l’humidité  de  la  pulpe  ,  Sc  on  for¬ 
mera  des  tablettes. 

Ces  tablettes  font  d’un  grand  ufage  dans  tous  les  rhumes. 

On  pourra  faire  fur  ce  modèle  toutes  fortes  de  tablettes. 

Article  XV. 

Des  Elecluaires , 

Les  éleétuaires  font  de  deux  fortes  :  ou  folides  ou  liquides  ;  on  donne  auffi  aux 
premiers  le  nom  de  tablettes.  Je  de  .  nerai  ici  différentes  préparations  des  deux 
efpéces ,  fur-tout  de  celles  qui  font  le  plus  d’ufage ,  Sc  dont  on  ne  peut  fe  paffer 
dans  une  Apothicairerie. 

Elecluaire  Diacarthami. 

Prenez  turbith  choifi ,  fix  gros  ,  moelle  de  femences  de  carthame ,  poudre  dia- 
tragacant  froid  ,  hermodaètes  ,  diagrede  ,  de  chacun  demi-once;  gingembre, 
deux  gros  ,  manne  gralfe  ,  une  once  deux  gros  ,  miel  rofat  chair  de  coings 
confite ,  de  chacun  une  once  ;  on  réduira  en  poudre  fubtile  tout  ce  qui  pourra  y  être 
réduit,  on  l’ajoutera  aux  autres  ingrédiens  ;  on  fera  fondre  fur  le  feu  onze  onces 
de  fucre  dans  environ  une  chopine  d’eau  ,  que  l’on  fera  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  file; 
pour  lors  on  retirera  le  fucre  du  feu  ;  on  y  ajoutera  d’abord  les  pulpes  ,  Sc  on  y 
mêlera  les  poudres  exaèlement  :  on  jettera  après  le  tout  fur  un  papier  grailfé  d’huile 
d’amandes  douces  ;  on  étendra  la  matière  avec  un  biftortier  huilé,  Sc  on  la  cou¬ 
pera  en  tablettes  ,  qu’on  gardera  dans  une  boîte  en  lieu  fec. 

On  emploie  ces  tablettes  dans  beaucoup  de  médecines  ;  elles  purgent  lesféro- 
fités  :  la  dofe  eft  depuis  deux  gros  jufqu’à  une  once. 

Elecluaire  de  Citron . 

Prenez  feuilles  de  féné,”' trois  gros,  turbith,  deux  gros  8c  demi,  poudre 
diatragacant  froid  ,  diagrede  ,  écorce  de  citron  confite  ,  conferve  de  fleurs  de 
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buglofe  8c  de  violettes  ,  de  chacune  deux  gros ,  femences  de  fenouil  doux  ,  uft 
gros  ,  gingembre,  dix-huit  grains  ;  vous  ferez  du  tout  un  éle&uaire  folide  de  la 
même  maniéré  que  ci-defliis ,  avec  quatre  onces  8c  demie  de  lucre  cuit  en  confif- 
tance  de  firop  très-épais. 

On  emploie  ces  tablettes,  comme  les  précédentes,  dans  les  médecines  ;  leur 
dofe  eft  depuis  un  gros  jufqu’à  demi-once. 

Orviétan. 

Prenez  de  vieille  thériaque ,  viperes  feches  avec  leur  cœur  Sc  leur  foie,  de  cha¬ 
cune  deux  onces;  racines  de  fcorfonnere,  decarline,  d’impératoire,  d’angélique, 
de  biftorte ,  d’ariftoloche  ,  de  contrayerva  ,  de  diCtame  blanc  ,  de  galanga  ,  de 
gentiane ,  de  coftus ,  d’acorus ,  femences  de  perfil  de  Macédoine ,  feuilles  de  fau- 
ge,  de  romarin,  de  galega,  de  chardon-bénit ,  de  diCtame  de  Crete,  baies  de 
laurier  8c  de  genievre,  de  chacun  demi-once  ;  de  canelle,  de  girofle  Sc  de  macis, 
de  chacun  deux  gros  :  réduifez  le  tout  en  poudre  fubtile ,  &  le  mêlez  dans  quatre 
livres  de  miel  cuit  en  confiftance  de  firop  un  peu  épais. 

Cet  éle&uaire  eft  fort  eftimé  dans  les  maladies  malignes  8c  peftilentielles , 
contre  la  petite  vérole  8c  les  morfures  de  bêtes  venimeufes. 

Sa  dofe  eft  jufqu’à  un  gros. 

DiafcorcLium  de  Fracaflor. 

Prenez  fcordium  ,  fleurs  de  rofes  rouges,  bol  d’Arménie,  de  chacun  fix  gros  5 
ftyrax  calamite  ,  canelle,  caffla  lignea,  feuilles  de  di&ame  de  Candie,  racines  de 
tormentilie ,  de  biftorte  ,  de  gentiane,  de  galbanum ,  de  fuccin,  de  terre  de 
Lemnos ,  de  chacun  deux  gros  ;  opium ,  poivre  long  ,  gingembre ,  femences  d’o- 
feille  ,  de  chacun  un  gros  ;  réduifez  le  tout  en  poudre  fubtile  ,  8c  incorporez-le 
dans  une  livre  &  demie  de  miel  rofat,  cuit  en  confiftance  de  firop  :  lorfque  le 
tout  fera  bien  incorporé ,  vous  y  ajouterez  une  once  de  vin  d’Efpagne ,  que  vous 
y  mêlerez  exactement. 

Cet  éle&uaire  eft  d’un  grand  ufage  pour  calmer  les  douleurs  dans  la  colique, 
dans  la  dyflenterie  :  il  provoque  le  fommeil  ;  fa  dofe  eft  depuis  un  demi-gros 
jufqu’à  un  gros. 

Confection  d’Hyacinthe , 

Prenez  pierres  d’hyacinthe  préparées  fur  le  porphyre ,  fix  gros  ;  corail  rouge 
préparé,  terre  figillée,  fantal  citrin,  de  chacun  demi-once;  raclure  de  corne-de- 
cerf,  trois  gros;  os  de  cœur-de-cerf,  racines  de  tormentilie  8c  de  di&ame,  feuilles 
de  di&ame  de  Crete,  ftifran,  myrrhe  ,  rôles  rouges  ,  femences  d’ofeille,  de  ci¬ 
tron  8c  de  pourpier,  de  chacun  un  gros  Sc  demi  ;  yeux  d’écrevifles  préparés, 
écorce  de  citron  8c  d’oranges  ameres  lèche ,  de  chacun  deux  gros  :  mettez  le  tout 
en  poudre  fubtile  ,  &  l’incorporez  dans  demi-once  de  firop  de  kermès  mêlé  dans 
une  livre  8c  demie  de  firop  d’œillet. 

Cette  confection  eft  très-eftimée  dans  toutes  les  maladies  malignes ,  dans  la 
petite  vérole ,  la  rougeole  ,  les  fievres  putrides  ,  les  cours  de  ventre  ,  la  dylfen- 
terie  ,  &  dans  tous  les  dérangemens  d’eftomac  :  la  dofe  eft  depuis  demi-gros  ju£ 
qu’à  un  gros  8c  demi. 

Catholicon  double , 

Prenez  polypode  de  chêne ,  quatre  onces  ;  femences  de  fenouil ,  fix  gros  ; 
faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  dans  deux  pintes  d’eau  réduites  à  la  moitié , 
jpaftez-le  avec  expreflâon  ;  ajoutez  dans  la  coiature  deux  livres  de  fucre ,  que 
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vous  ferez  cuire  en  confiftance  d’électuaire  mol;  retirez-le  du  feu,  8c  y  ajoutez 
pulpe  de  cafte  8c  de  tamarins  ,  de  chacun  deux  onces  :  mêlez-y  enfuite  les 
drogues  fuivantes,  après  les  avoir  réduites  en  poudre  fubtile  ;  rhubarbe  choifie  , 
feuilles  de  féné,  de  chacun  deux  onces  ;  femences  de  violettes  8c  d’anis  ,  de 
chacun  un  gros;  de  réglifte,  demi-once;  des  quatre  femences  froides  mondées , 
deux  gros. 

Cet  éleftuaire  eft  d’un  grand  ufage  dans  les  cours  de  ventre;  on  l’emploie 
dans  les  médecines  :  fa  dofe  eft  jufqu’à  une  once. 

Diaprun . 

Prenez  cinquante  prunes  de  damas  noir  bien  mûres,  mettez-les  cuire  dans  trois 
chopines  d’eau  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  bien  molles  ,  pofez-ies  fur  un  tamis  de 
crin  ,  placé  fur  une  terrine,  gardez  la  décoction  à  part,  8c  tirez  la  pulpe  de  vos 
prunes  à  travers  le  tamis  avec  une  cuiller ,  faites  bouillir  légèrement  dans  la 
décoftion  demi-once  de  femences  de  violettes  concaffées  ;  coulez  la  liqueur 
avec  expreffion  ,  ajoutez-y  une  livre  8c  demie  de  fucre ,  que  vous  ferez  cuire  en 
confiftance  de  firop  un  peu  épais  :  retirez-le  du  feu ,  8c  ajoutez-y  demi-livre 
de  votre  pulpe  de  prunes,  de  cafte,  de  tamarins ,  de  chacun  demi-once  ,  &  les 
médicamens  fuivans  réduits  en  poudre  fubtile  ;  de  rhubarbe  ,  femences  de 
violettes  ,  de  chacun  demi-once;  fleurs  de  rofes  rouges  ,  fantal  citrin  8c  rouge  , 
raclure  d’ivoire  ,  fuc  de  réglifte ,  de  chacun  trois  gros  ;  des  quatre  femences 
froides ,  de  chacune  demi-gros  ;  mêlez  bien  le  tout  enfernble  avec  une  fpatule 
de  bois:  lorfqu’il  fera  refroidi,  mettez-le  dans  un  pot  pour  vous  en  fervir  au 
befbin. 

C’eft  un  purgatif  très-doux  ;  fa  dofè  eft  depuis  une  once  jufqu’à  une  once  & 
demie  :  on  pourra  le  rendre  plus  purgatif,  en  ajoutant  fur  une  livre  de  cet  élec- 
tuaire ,  deux  gros  de  fcammonée  réduite  en  poudre  fubtile  qu’on  y  incorpore 
exactement  ;  fa  dofe  ne  fera  pour  lors  que  depuis  deux  gros  jufqu’à  fix. 

Article  XVI. 

„  Des  Pilules. 

On  a  donné  le  nom  de  pilules  aux  médicamens  compofés  d’une  figure  ronde 
Se  aftez  femblable  à  une  petite  balle  :  on  les  a  inventées  pour  faire  prendre  les 
médicamens  à  ceux  qui  ne  peuvent  les  prendre  délayés  dans  quelques  liqueurs. 
On  en  compofe  de  diverfes  efpéces  fuivant  les  différentes  indications  qu’on  a 
dans  les  maladies  ;  car  les  unes  font  purgatives  ,  les  autres  confortatives , 
anodynes ,  apéritives  ,  ftomachiques  ,  hyfte'riques  ,  Scc. 

Pilules  de  Cynoglojfe. 

Prenez  myrrhe  choifie,  trois  gros;  oliban,  deux  gros  8c  demi  ;  racines  feches 
de  cynoglofte,  femences  de  jufquiame  blanche,  extrait  d’opium,  de  chacun 
deux  gros  ;  fafran,  caftor,  ftyrax ,  de  chacun  deux  fcrupules  8c  demi  :  mettez 
le  tout  en  poudre  fubtile  ,  8c  formez-en  une  mafte  de  pilules  avec  fuffifànte 
quantité  de  firop  de  ftœchas. 

Ces  pilules  font  excellentes  pour  calmer  les  douleurs ,  8c  pour  procurer  le 
fommeil  :  on  les  ordonne  avec  fuccès  dans  les  maladies  de  poitrine,  depuis  deux 
grains  jufqu’à  huit. 

Pilules  di Alo'ès. 

Prenez  aloës  fuccotrin  une  once;  maftic,  demi-once  ;  girofle ,  rofes  rouges ,  de 
Tome  IL  '  Ddd 
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chacun  un  gros;  fafran,  diagrede,  de  chacun  deux  fcrupules  :  mettez  le  tout  en 
poudre  fubtile ,  8c  avec  fuffifante  quantité'  de  fuc  d’abfmthe  ,  faites-en  une  maffie 
de  pilules. 

Ces  pilules  font  bonnes  pour  purger  les  férofités  :  on  pourra  en  donner  depuis 
un  fcrupule  jufqu’à  un  gros. 

Pilules  mercuriales. 

Prenez  rhubarbe  choifie ,  trochifque  alhandal ,  diagrede,  mercure  doux  ,  de 
chacun  une  once  :  mettez  le  tout  en  poudre  fubtile,  &  l’incorporez  dans  fuffifante 
quantité  de  térébenthine  de  Venife. 

Ces  pilules  conviennent  dans  les  maladies  vénériennes  8c  dans  toutes  les 
maladies  de  la  peau ,  depuis  un  fcrupule  jufqu’i  un  demi-gros. 

Article  XVII, 

Des  Huiles  par  exprejjion  &  par  infufion. 

Les  huiles  dont  on  fe  fert  en  médecine  ,  font  des  médicamens  qu’on  applique 
ordinairement  à  l’extérieur ,  ou  fur  des  tumeurs ,  ou  fur  des  plaies  ,  ou  fur  des 
contufions  ;  elles  font  de  deux  fortes  :  ou  par  expreffion,  ou  par  infufion;  elles  fe 
tirent  des  feuilles,  des  fleurs  ,  des  fruits  &  des  temences  des  plantes.  Je  parlerai 
en  premier  lieu  des  huiles  par  expreffion,  8c  je  commencerai  par  l’huile  d’amandes 
douces.  On  en  tire  auffi  des  animaux,  comme  des  vers  ,  des  feorpions  ,  Sec. 

Huile  d’ Amandes  douces. 

Prenez  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  d’amandes  douces  bien  nettoyées  , 
réduifez-les  en  pâte  dans  le  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois  ;  enveloppez 
cette  pâte  dans  un  fac  de  toile  forte  ,  &  le  mettez  à  la  preffie  entre  deux  plaques 
de  bois  ,  pofez  deffious  un  plat  d’étain  on  de  fayance ,  pour  recevoir  l’huile  : 
preffiez  d’abord  doucement,  de  crainte  de  crever  le  fac  ;  8c  lorfqu’il  en  fera  fort! 
quelque  quantité,  preffiez-le  le  plus  fortement  que  vous  pourrez  jufqu’à  ce  qu’il 
ne  forte  plus  rien  :  vous  mettrez  votre  huile  dans  des  bouteilles  pour  vous  en  fervir 
au  beloin. 

On  fe  fert  de  cette  huile  intérieurement  8c  extérieurement  ;  c’efl:  un  grand 
remede  dans  les  maladies  de  poitrine,  dans  les  coliques,  8c  pour  appaifer  les 
tranchées  des  femmes  en  couche,  8c  des  enfans  nouveaux-nés :  la  dofe  ell  depuis 
line  once  jufqu’à  quatre.  On  s’en  fert  extérieurement  dans  les  linimens,  les 
cataplalmes  &  les  embrocations. 

On  tirera  de  la  meme  maniéré  l’huile  d’amandes  ameres ,  de  noiffittes  8c  de 
noix, 

Huile  de  Laurier. 

Prenez  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  de  baies  de  laurier  bien  mûres  , 
eoncaffiez-les  dans  le  mortier  de  marbre,  avec  un  pilon  de  bois,  mettez-les  dans 
une  chaudière  fur  le  feu  après  l’avoir  remplie  d’eau,  de  façon  qu’elle  fumage  fur 
la  matière  de  l’épaiffieur  d’un  pied  ;  faites  bouillir  le  tout  à  gros  bouillons  environ 
une  heure  &  demie  ;  coulez  la  matière  toute  bouillante  ,  8c  exprimez  le  marc  à 
la  preffie  :  laiffiez  refroidir  lacolature  ,  &  vous  trouverez  à  la  fuperficie  une  huile 
verte  que  vous  ramaflerez  8c  que  vous  mettrez  dans  des  pots.  Cette  huile  eft 
excellente  pour  les  maladies  des  nerfs,  pour  refoudre  les  tumeurs,  8c  pour  la 
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colique  venteufe.  On  en  frotte  chaudement  les  parties  affligées  ,  8c  on  la  môle 
dans  les  lavemens  jufqu’à  une  once  ou  deux. 

Huile  Rofat . 

Prenez  trois  livres  de  rofes  rouges  récemment  cueillies,  que  vous  pilerez  dans 
le  mortier  de  marbre,  avec  un  pilon  de  bois  ;  mettez-les  dans  une  cruche  ,  8c 
verfez  par-deffus  fix  livres  d’huile  d’olive  ;  bouchez  la  cruche  8c  l’expofez  au 
foleil  pendant  huit  ou  dix  jours  ;  au  bout  de  ce  tems  verfez  la  matière  dans  une 
baffine  de  cuivre  rouge  ,  3c  faites-la  bouillir  légèrement  ;  exprimez  la  matière 
fortement  par  un  linge;  mettez  une  pareille  quantité  de  rofes  rouges  dans  la 
colature  ,  Sc  l’expofez  de  nouveau  au  foleil  pendant  le  même  tems  ;  faites 
bouillir  une  fécondé  fois  l’infufion  avec  exprelfion  ;  mettez  pour  la  troifiéme  fois 
une  pareille  quantité  de  rofes  dans  la  colature ,  8c  expofez-la  encore  une  fois  au 
foleil  :  vous  pourrez  garder  quelque  tems  cette  infufion  jufqu’au  befoin  ;  pour 
lors  vous  la  ferez  bouillir  en  dernier  lieu  pour  en  diffiper  l’humidité  ;  laiiïez-la 
refroidir,  8c  vous  ramafflerez  l’huile  qui  furnagera,  que  vous  mettrez  dans  une 
cruche  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

On  fe  fert  de  cette  huile  extérieurement  pour  fortifier ,  adoucir ,  Sc  pour 
réfoudre  les  fluxions. 

On  préparera  de  la  même  maniéré  les  huiles  de  camomille 3  de  mélilot  3  de  lis , 
de  nénuphar  3  de  mille-pertuis  3  d’abjinthe  3  de  baume  ou  de  menthe  3  de  myrte  &  de 
r. violettes . 

Huile  de  Vers . 

Prenez  une  livre  8c  demie  des  plus  gros  vers  de  terre ,  lavez-les  dans  de  l’eau  ; 
Sc  après  les  avoir  fait  égoutter ,  mettez-les  infufer  dans  autant  d’huile  d’olive  8c 
une  chopine  de  vin ,  pendant  vingt-quatre  heures  ;  faites  enfuite  bouillir  l’infufion 
à  petit  feu  ,  jufqu’à  ce  que  le  vin  foit  confommé  ;  paffez  pour  lors  le  tout  avec 
exprelfion  ,  8c  le  gardez  dans  une  cruche  bien  bouchée. 

Cette  huile  eft  excellente  pour  fortifier  8c  ramollir  les  nerfs  ,  pour  réfoudre 
les  tumeurs,  Sc  pour  les  foulures  :  on  en  frotte  chaudement  les  parties  affligées. 

Huile  de  Scorpions, 

Prenez  quarante  fcorpions  en  vie  Sc  mettez-les  dans  un  pot  de  terre  vernifie  ; 
verfez  par-delfus  deux  livres  d’huile  d’amandes  ameres  ;  couvrez  le  pot  exacte¬ 
ment,  8c  le  mettez  dans  un  bain-marie  l’efpace  de  quatre  heures  ;  coulez  l’huile 
avec  exprelfion ,  8c  la  gardez  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

O11  fe  fert  de  cette  huile  extérieurement,  pour  les  douleurs  des  reins  Sc  de  la 
velfie ,  Sc  pour  provoquer  les  urines.  Quelques  gens  croient  que  cette  huile  peut 
garantir  de  la  piquûre  des  fcorpions,  quand  on  a  eu  le  malheur  d’en  être  pique  ; 
il  ne  faut  pas  totalement  fe  fier  à  ce  remede. 

Article  XVIII. 

Des  Baumes. 

Les  baumes  font  de  deux  fortes  :  ou  naturels  ou  artificiels.  Comme  il  n’efi: 
point  ici  queftion  des  premiers  ,  je  me  renfermerai  à  traiter  des  artificiels  ,  qui 
font  des  remedes  compofés  ,  pour  appliquer  extérieurement  fur  les  plaies  pou? 
les  mondifier  ;  je  ne  rapporterai  que  ceux  qui  font  le  plus  d’ufage. 

D  d  d  ijj 
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Baume  d’Arceus. 

Faites  fondre  à  petit  feu  douze  onces  de  gomme  élémi  coupée  par  petits 
morceaux  ;  ajoutez-y  ,  lorfqu’elle  fera  fondue ,  une  livre  de  térébenthine  de 
Venife ,  autant  de  fuif  de  bouc ,  8c  huit  onces  de  graille  de  porc  :  lorfque  tous  ces 
ingrédiens  feront  bien  fondus,  paffiez-les  par  une  toile  neuve  ;  ferrez  ce  baume5 
quand  il  fera  froid ,  dans  un  pot  que  vous  boucherez  pour  le  befoin. 

Ce  baume  eft  fort  eftimé  pour  incarner  8c  confolider  les  plaies  8c  les  ulcérés. 

Baume  verd  de  Met\  ou  de  Madame  Feuillet , 

Prenez  huile  d’olive  8c  de  graine  de  lin ,  de  chacun  une  demi-livre  ;  mettez-les 
dans  une  poêle  à  un  feu  très-modéré:  lorfqu’elles  feront  échauffées, incorporez- y 
de  la  térébenthine  de  Venife  une  once,  huile  de  laurier  demi-once  ;  ôtez  la 
poêle  du  feu ,  laiffez-la  refroidir,  8c  mêlez  peu-à-peu  dans  vos  huiles  du  verd- 
de-gris  en  poudre  fubtile  un  gros  8c  demi ,  vitriol  blanc  cinquante-quatre  grains  , 
aloës  fuccotrin  un  gros,  le  tout  bien  réduit  en  poudre;  enfuite  vous  y  ajouterez 
huile  diftillée  de  baies  de  genièvres  deux  gros, huile  eflentielle  de  girofle  demi- 
gros  ;  vous  mêlerez  bien  avec  une  fpatule  le  tout  enfemble  ,  8c  votre  baume 
fera  fait. 

Ce  baume  eft  excellent  pour  guérir  toutes  fortes  de  plaies  8c  d’ulceres. 

Baume  du  Samaritain . 

Prenez  égale  partie  de  la  meilleure  huile  d’olive  8c  de  bon  vin  de  Bourgogne  $ 
faites-les  cuire  enfemble  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que  le  vin  foit  confommé  ,  8c  le 
baume  fera  fait. 

Ce  baume,  quoique  des  plus  fimples,  eft  excellent  pour  les  plaies. 

Baume  du  Commandeur  de  Perne » 

Prenez  benjoin  en  larmes  trois  onces ,  ftorax  calamite  deux  onces  ,  baume  du 
Pérou  en  coque,  8c  fleurs  de  millepertuis,  de  chacun  une  once ,  aloës  fuccotrin 
cinq  gros,  encens  mâle,  myrrhe  en  larmes, racine  d’angélique,  de  chacun  demi- 
once;  ambre-gris  8c  mufc,  de  chacun  fix  grains  ,  réduifez  le  tout  en  poudre,  8c 
mettez-le  dans  un  matras  de  verre  à  long  col.  Verfez  deffus  trente  onces  d’eiprit- 
de-vin  re&ifié  ;  fermez  le  matras  avec  une  veflie  mouillée  ,  8c  le  laiffez  digérer 
au  bain-marie  pendant  cinq  ou  fix  jours;  filtrez  enfuite  la  liqueur  par  le  papier 
gris  ,  8c  la  gardez  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée. 

Ce  baume,  appliqué  extérieurement ,  eft  efficace  pour  les  plaies  caufées  par  le 
fer  8c  par  le  feu;  il  eft  admirable  pour  les  contufions  ,  les  engelures  3c  les  maux 
de  dents.  On  s’en  fert  aufli  intérieurement  en  mettant  dix  ou  douze  gouttes  dans 
un  peu  de  vin,  8c  on  les  fait  prendre  dans  les  coliques  ,  la  petite  vérole  ,  la 
rougeole,  dans  les  maux  d’eftomac ,  les  cours  de  ventre  5c  les  fièvres  malignes. 

Baume  calmant , 

Prenez  feuilles  vertes  de  tabac ,  de  jufquiame  8c  de  cynoglofle ,  de  chacune  une 
poignée  ;  faites-les  bouillir  à  petit  feu  dans  une  pinte  de  vin  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  réduites  en  marmelade.  Paffiez  pour  lors  le  tout  avec  exprefficn  ;  faites 
chauffer  dans  une  badine  de  cuivre  autant  d'huile  d’olive  que  yous  avez  de 
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lïqueur,  que  vous  ajouterez  peu-à-peu  dans  votre  huile  lorfqu’elle  fera  chaude  ; 
remuez  bien  le  tout  8c  le  lailTez  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que  l’humidité  foit  confommée , 
ce  qui  fe  fera  connoître  en  ce  que  l’huile  ne  fera  aucun  bruit,  8c  votre  baume  fera 
fait. 

Ce  baume  eft  excellent  dans  les  douleurs  de  rhumatifme  8c  de  la  goutte  ;  il 
diffipe  les  douleurs ,  &  fortifie  les  parties  affligées. 

Article  XIX. 

Des  Onguens. 

Les  onguens  font  des  médicamens  qu’on  applique  extérieurement  fur  les 
plaies  pour  les  guérir  ;  on  les  compofe  d’huile ,  de  graille  des  animaux ,  de  cire 
3c  de  poudre. 

Onguent  Rofat, 

Prenez  deux  livres  de  graille  de  porc  récente,  îavez-la  plufieurs  fois  dans  de 
l’eau,  Scmêlez-y  égale  quantité  de  feuilles  de  rofes  pâles  récemment  cueillies, 
après  les  avoir  pilées  dans  le  mortier  de  marbre  ;  mettez-les  dans  un  pot  que 
vous  couvrirez ,  8c  expofez-les  au  foleil  pendant  huit  ou  dix  jours ,  en  les  remuant 
«de  tems  en  tems  avec  une  fpatule  de  bois  ;  faites  cuire  enfuite  l’infufion  à  petit 
feu  pendant  deux  heures  ,  au  bout  duquel  tems  vous  la  palferez  avec  une  forte 
exprefflon  ;  ajoutez  de  nouveau  dans  votre  onguent  autant  de  nouvelles  rofes , 
iaillez-les  encore  autant  de  tems  au  foleil  ;  faites-le  bouillir  autant  de  tems  que 
la  première  fois  ,  paffez-le  8c  l’exprimez. fortement,  votre  onguent  fera  parfait; 
ferrez-le  dans  un  pot  pour  le  befoin. 

Cet  onguent  ell  defficcatif  8c  adoucilfant  ;  on  s’en  fert  pour  les  hémorrhoïdes 
&c  pour  les  écorchures  qui  arrivent  à  ceux  qui  relient  long-tems  dans  le  lit 
pendant  les  maladies  de  longue  durée. 

Onguent  de  Cérufe. 

Prenez  quatre  onces  de  cire  blanche  8c  une  livre  d’huile  rofat;  faites-les  fondre 
à  petit  feu,  8c  mêlez-y ,  avec  un  billortier  ,  quatre  onces  de  cérufe  de  Venife 
réduite  en  poudre  fubtile  ,  8c  un  demi-gros  de  camphre  ;  remuez  Sc  mêlez  bien  le 
tout ,  8c  votre  onguent  fera  fait. 

On  fe  fert  de  cet  onguent  pour  la  brûlure  ,  la  gratelle,  les  démangeaifbns  8c 
les  écorchures. 

Onguent  Pompolyx . 

Prenez  dix  onces  d’huile  rofat,  8c  quatre  onces  de  lue  de  femences  de  morelle  ; 
faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que  le  fuc  foit  conlbmmé;  paffez-le, 
êc  faites  fondre  dedans  à  petit  feu  deux  onces  8c  demie  de  cire  blanche  ;  retirez 
Votre  matière  du  feu  ,  8c  mêlez-y  deux  onces  de  cérufe,  de  plomb  brûlé,  de 
tutie  préparée  ,  de  chacune  une  once  ,  d’oliban  demi-once,  le  tout  réduit  en 
poudre  fubtile.  Cet  onguent  fert  à  deffécher  les  ulcérés. 

Onguent  Bajïlicum  ,  ou  Suppuratif. 

Prenez  cire  jaune  coupée  par  morceaux  ,  fuif  de  mouton,  réfine  concaffée  8c 
poix  noire ,  de  chacune  quatre  onces;  faites  fondre  le  tout  à  petit  feu  dans  une 
livre  quatre  onces  d’huile  d’olive;  paffez  le  tout,  &  mêlez-y  exactement  quatre 
onces  d’huile  de  térébenthine  de  Venife. 

Onfe  fert  de  cet  onguent  pour  avancer  la  fuppuration  des  plaies  8c  des  tumeurs, 
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Onguent  mondifie atif  d'Ache . 

Prenez  feuilles  Tache,  de  lierre  terreftre,  d’abfinthe,  de  petite  centaurée,  de 
chamædrys  ,  de  fauge ,  de  millepertuis  ,  de  plantain  ,  de  mille-feuilles ,  de 
pervenche  ,  de  grande  8c  moyenne  confoude  ,  de  bétoine  ,  de  chevrefeuil ,  de 
verveine  ,  de  véronique  ,  de  caille-lait ,  de  renouée  ,  de  langue-de-ferpent , 
pimprenelie,  de  chacune  une  demi-poignée  ;  pilez-les  bien  :  faites  fondre  dans 
une  poêle,  fuif  de  mouton,  réfine,  Si.  térébenthine,  de  chacun  une  demi-livre; 
puis  mêlez-y  des  herbes  pilées,  8c  les  y  laifiez  pendant  deux  ou  trois  jours;  au 
bout  de  ce  tems ,  faites-les  cuire  à  petit  feu ,  en  remuant  le  tout  avec  une  Ipatule 
de  bois,  jufqu’à  ce  que  l’humidité  l'oit  confommée  :  pafiez  alors  le  tout  avec  une 
forte  exprefiion;  laifiez  repofer  la  colature,  pour  la  verfer  enfuite  par  inclination  , 
afin  d’en  feparer  le  marc  ;  mêlez  enfuite  dedans,  lorfqu’elle  fera  à  demi  refroidie  , 
myrrhe  cnoifie,  aloës  fuccotrin,  de  chacun  une  once  ;  racine  d’iris  de  Florence, 
8c  d’ariftoloche  ronde,  de  chacune  demi-once,  après  avoir  réduit  ces  drogues 
en  poudre  fubtile. 

On  fe  fert  de  cet  onguent  pour  mondifier  8c  cicatrifer  les  plaies  8c  les  ulcérés. 

Onguent  d’Althea. 

Prenez  racines  d’aîthea  fraîches  ,  coupées  par  petits  morceaux ,  quatre  oncesj 
femences  de  lin  ,  de  fenu-grec,  oignon  de  fcille  coupé  par  morceaux,  de  chacun 
deux  onces  ;  mettez  le  tout  dans  deux  pintes  d’eau  ,  fur  un  petit  feu  ,  pendant 
vingt-quatre  heures ,  en  le  remuant  fouvent  avec  une  fpatule  de  bois,  8c  laifiez-le 
cuire  jufqu’n  ce  qu’il  foit  réduit  en  confiftance-  de  mucilage  épais  ;  paffez  le  tout 
enfuite  avec  une  forte  exprefiion;  ajoutez  à  la  colature  deux  livres  d’huile  d’olive; 
mettez-le  fur  le  feu  pour  en  faire  diflîper  l’humidité;  pafifez-le  une  fécondé  fois, 
8c  faites  fondre  dans  votre  huile,  à  petit  feu,  cire  jaune  8c  réfine,  de  chacune  une 
demi-livre  :  pafiez  le  tout  une  troifiéme  fois  ,  8c  lorfqu’il  fera  à  demi  refroidi, 
mêlez-y  térébenthine  de  Venife ,  galbanum  purifié ,  8c  gomme  de  lierre ,  réduite 
en  poudre  fubtile  ,  de  chacune  une  once. 

Cet  onguent  efl:  réfolutif:  on  s’en  fert  pour  amollir  les  duretés,  8c  on  l’applique 
fur  les  douleurs  de  côté. 

Onguent  Martiatum. 

Prenez  racines  de  guimauve  8c  d’aunée,  femences  de  fenu-grec  &  de  cumin  5 
de  chacun  une  once  ;  nard  des  Indes  ,  demi-once  ;  feuilles  de  romarin  ,  de 
laurier  ,  de  rue  ,  de  marjolaine  ,  de  houblon  ,  de  fabine  ,  de  menthe  de  jardin  & 
aquatique  ,  de  menthaftrum ,  de  bafilic  ,  de  fauge ,  de  primevere  ,  de  pouliot 
de  montagne  ,  de  calament  ,  d’armoife  ,  d’abfinthe  ,  d’origan ,  de  bétoine  ,  de 
branche-urfine ,  de  coftus  ,  de  fureau  ,  de  mille-feuilles  ,  de  camædrys  ,  de  mille¬ 
pertuis  ,  de  petite  centaurée,  de  chardon-bénit ,  d’aurone  mâle  8c  femelle,  de 
chevrefeuil,  fleurs  de  Aœchas,  de  camomille,  8c  de  buphthalmum ,  de  chacune 
une  demi-poignée  ;  écrafez  bien  le  tout  dans  le  mortier  de  marbre ,  avec  un  pilon 
de  bois,  8c  le  mettez  dans  un  grand  pot  de  terre  vernifie;  verfez  deifus  quatre 
livres  d'huile  d’olive;  couvrez  votre  pot,  8c  le  placez  fur  les  cendres  chaudes 
pendant  vingt-quatre  heures  ;  faites  enfuite  bouillir  doucement  la  matière  , 
en  la  remuant  fouvent  avec  une  fpatule  de  bois  ,  jufqu’à  ce  que  l’humidité  foit 
confommée  ;  coulez  votre  huile  avec  exprefiion,  laiffez-la  repofer  ,  8c  la  verfez 
dans  une  bafiine  par  inclination  ,  pour  en  feparer  le  marc,  faites  fondre  dans 
cette  huile,  à  petit  feu,  cire  jaune  ,  une  livre  quatre  onces  ;  beurre  de  Mai, 
graiife  d’ours  8c  de  poularde,  moelle  de  cerf,  térébenthine  de  Venife,  de  chacun 
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deux  onces  ;  laiflez  refroidir  à  demi  votre  matière,  St  mêlez-y  exa&ement  de 
ftorax  liquide  ,  une  once  ;  de  mirrhe  ,  d’oiiban. ,  de  mailic ,  de  chacun  demi- 
once  ,  le  tout  réduit  en  poudre  fubtile. 

Cet  onguent  eft  fouverain  pour  appaifer  les  douleurs  de  rhumatifme,  de  fcia- 
tique ,  8c  pour  fortifier  les  nerfs  :  on  en  frotte  chaudement  les  parties  affligées. 

Onguent  'Napolitain. 

Prenez  deux  livres  de  graille  de  porc ,  deux,  onces  de  térébenthine  de  Venife , 
8c  trois  onces  de  vif-argent  ;  incorporez  bien  le  tout  enfembie  à  force  de  bras  dans 
le  grand  mortier  de  bronze  pendant  cinq  à  fix  heures  ,  afin  que  le  mercure 
s’éteigne ,  8c  votre  onguent  fera  fait. 

On  fe  fert  auffi  de  cet  onguent  dans  toutes  les  maladies  de  la  peau  ,  pour  la 
gale  8c  la  gratelle.  Il  tue  les  morpions  ,  les  punaifes,  les  poux  8c  les  puces. 

Onguent  de  Scorax. 

Prenez  ftorax  liquide  ,  gomme  élémi ,  cire  jaune  ,  de  chacun  trois  onces  8c 
demie  ;  colophane  ,  une  once  ;  huile  de  noix  ,  une  livre  quatre  onces  :  faites 
fondre  le  tout  enfembie  à  petit  feu,  8c  pafflez-le  par  un  linge  ;  laiiïez-le  refroidir 
en  le  remuant  de  tems  en  tems  avec  une  fpatule  de  bois  ,  8c  il  fera  fait. 

Cet  onguent  eft  beaucoup  employé  dans  la  gangrené  8c  le  fcorbut. 

Article  XX. 

Des  Emplâtres . 

Les  emplâtres  font  des  compofitions  qu’on  applique  extérieurement.  Ils  différent 
des  onguens  en  ce  qu’ils  font  d’une  fubftance  folide ,  8c  qu’on  les  garde  réduits  en 
rouleaux  dans  du  papier  ;  au  lieu  que  les  onguens  ne  peuvent  être  confervésque 
tfans  des  pots.  Les  huiles  ,  les  praiffes ,  la  cire,  la  poix  ,  les  réfines  ,  les  gommes, 
la  litharge,  la  cérufe,  les  poudres,  font  la  matière  de  tous  les  emplâtres. 

Emplâtre  blanc  ou  de  Cérufe. 

Prenez  cérufe  de  Venife  mife  en  poudre  fubtile,  huile  rofat ,  de  chacune 
une  livre;  eau  de  fontaine  ,  trois  demi-feptiers  ;  mêlez  le  tout  enfembie  dans 
une  baffine  que  vous  mettrez  fur  le  feu  pour  le  faire  bouillir  ,  en  le  remuant 
inceftamment  avec  une  fpatule  de  bois  ,  jufqu’à  ce  que  l’humidité  en  foit 
confommée  8c  qu’il  foit  réduit  en  confiftance  d’emplâtre  ;  faites-y  fondre  alors 
lentement  deux  onces  de  cire  blanche  rompue  en  petits  morceaux  ;  laiffez  prelque 
refroidir  l’emplâtre  ,  8c  formez-en  des  magdaleons  ou  des  rouleaux  avec  vos 
mains  ,  après  les  avoir  trempées  dans  l’eau  froide. 

Cet  emplâtre  eft  deftiné  pour  guérir  les  plaies  de  la  peau:  on  s’en  fert  avec 
fuccès  pour  deffécher  Sc  cicatrifer  les  ulcérés ,  8c  pour  la  brûlure. 

Emplâtre  Dinpalme. 

Faites  une  forte  décoftion  de  jeunes  pouffes  de  palmier  ou  de  chêne,  8c  prenez 
deux  livres  de  cette  décoètion  ;  mettez  dans  une  baffine  ,  fur  le  feu  ,  pareille 
quantité  d’huile  d’olive  8c  de  fain-doux  ;  délayez-y  dedans, pareille  quantité  de 
litharge  d’or ,  Sc  ajoutez-y  la  moitié  de  votre  décoftion  après  l’avoir  paffée  : 
faites  bouillir  le  tout  à  gros  bouillons,  en  le  remuant  incefiamment  avec  une 
fpatule  de  bois;  lorfque  l’humidité  fera  confommée ,  ajoutez-y  le  refte  de  votre 
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décoclion,  8c  faites  bouillir  votre  emplâtre  jufqu’à  ce  qu’il  foit  cuit;  laiffeZ* 
le  refroidir  à  demi ,  8c  formez-en  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  eft  très-eftimé  pour  les  plaies  &  les  ulcérés. 

Emplâtre  Diachylon  Jimple . 

t 

Prenez  trois  onces  de  racines  de  guimauve  récemment  cueillies  ,  eonpez-îéS 
par  petits  morceaux ,  deux  onces  de  graine  de  lin  &  autant  de  fenu-grec  ;  mettez 
le  tout  dans  un  pot  de  terre  ;  &  yerfez  deffus  trois  pintes  d’eau  chaude  ;  laiffez 
le  tout  en  digeftion  pendant  vingt-quatre  heures ,  au  bout  defquelles  vous  le 
ferez  bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que  la  liqueur  foit  devenue  gluante  ;  paffez-la 
avec  expreffion  :  prenez  une  livre  de  ce  mucilage ,  &  mêlez  dedans  trois  livres 
d’huile  d’olive  &  une  livre  8c  demie  de  litharge  d’or;  faites  bouillir  le  tout 
à  grand  feu,  en  le  remuant  toujours  avec  une  fpatule  de  bois  jufqu’à  ce  que 
l’humidité  foit  confommée,  &  qu’il  foit  réduit  en  confiftance  d’emplâtre;  retirez- 
le  du  feu,  remuez-le,  jufqu’à  ce  qu’ilfoit  à  demi  refroidi:  mouillez  vos  mains  avec 
de  l’eau  fraîche  ,  8c  formez-en  des  magdaléons.  Cet  emplâtre  eft  maturatif  8c 
réfolutif. 

Emplâtre  Diachylon  gommé. 

Prenez  deux  onces  de  racines  de  guimauve  récemment  cueillies  ,  nettoyées  8c 
coupées  par  morceaux,  graines  de  lin  &  de  fenu-grec ,  de  chacune  une  once 
deux  gros  :  faites  macérer  le  tout  pendant  vingt-quatre  heures,  fur  un  petit  feu , 
dans  trois  chopines  d’eau  ;  faites-le  bouillir  à  petit  feu  ,  en  le  remuant  fans  celle 
avec  une  fpatule  de  bois ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  mucilage ,  puis  palfez-le 
avec  une  forte  exprelfion. 

Prenez  fuc  de  fciile  &  d’iris  ,  de  chacun  deux  onces  ;  mettez-les  fur  le  feu  , 
Sc  faites-y  fondre  demi-once  de  colle  de  poilfon  ;  mettez  ce  mucilage  à  part 
aulïi  bien  que  le  premier;  puis  prenez  litharge  d’or  préparée  une  livre;  huile  de 
camomille,  d’iris  8c  d’aneth  ,  de  chacune  huit  onces  ;  mêlez  ces  drogues  à  froid 
dans  votre  premier  mucilage  :  mettez  enfuite  la  matière  fur  le  feu,  que  vous  ferez 
bouillir  d’abord  à  gros  bouillons  ,  en  agitant  fans  celïe  le  tout  avec  une  fpatule 
de  bois  ,  diminuez  infenfiblement  le  feu  ,  &  fur  la  fin  de  la  coêlion  ,  ajoutez-y 
votre  fécond  mucilage  de  coile  de  poiffon  ;  faites  cuire  le  tout  en  confiftance 
d’emplâtre  en  le  remuant  inceffamment ,  8c  mêlez-y  térébenthine  de  Venife 
trois  onces,  réfine  de  pin  ,  cire  jaune,  œfype,  de  chacun  deux  onces,  galbanum, 
gomme  armoniac  ,  fagapenum  ,  bdellium ,  de  chacun  une  once,  que  vous  aurez 
fait  fondre  dans  fuffifante  quantité  de  vin  fur  le  feu,  &  réduits  en  confiftance  de 
miel:  après  avoir  paffé  ces  huiles  &  ces  réfines,  mêlez-les  dans  votre  emplâtre; 
laiffez  le  tout ‘quelque  tems  fur  le  feu,  en  le  remuant  jufqu’à  ce  que  l’humidité 
foit  confommée  ;  laiffez  refroidir  à  moitié  votre  emplâtre  ;  trempez  vos  mains 
«dans  l’eau  froide  ,  8c  formez-en  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  eft  un  excellent  réfolutif  :  il  digéré,  réfout,  cuit  8c  mûrit  toutes 
fortes  de  tumeurs. 

Sparadrap  ,  ou  Toile  Gautier. 

Prenez  emplâtre  de  diapalme  8c  de  diachylon  gommé ,  de  chacun  une  livre  ; 
faites-les  fondre  à  petit  feu  dans  une  badine  ;  8c  lorfqu’ils  feront  fondus , 
mêlez-y  exaélement  de  cérufe,  demi-livre,  racine  d’iris,  une  once  &  demie,  le 
tout  réduit  en  poudre  fubtile;  puis  mettez  dedans  des  morceaux  de  toile  élimée, 
de  façon  qu’ils  en  foient  bien  imbibés  ;  retirez-les  8c  les  jettez  dans  un  feau  d’eau 
fraîche  ;  lorfqu’ils  feront  refroidis  ,  étendez-les  fur  une  pierre  polie  ,  8c  les  po- 
liffez  avec  un  rouleau.  Cette  efpéce  d’emplâtre  eft  très-commode  pour  la  cam- 
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pagne  ;  on  le  coupe  par  petits  morceaux  pour  appliquer  fur  les  plaies  Se  fur  les 
ulcérés  :  quand  il  eft  ufé  d’un  côte' ,  on  le  retourne  de  l’autre. 

Emplâtre  de  Cérufe  brûlée. 

Mettez  en  poudre fubtile  deux  livres  de  cérufe,  &  mêlez-les  avec  égale  quan¬ 
tité  d’huile  d’olive  ;  jettez  le  tout  dans  une  grande  b  affine  de  cuivre  fur  le  feu  que 
vous  augmenterez  peu  à  peu  ;  lorfque  la  matière  fera  bien  chaude,  verfez-y  deux 
ou  trois  onces  de  vinaigre  ;  remuez  le  tout  fans  ceffie  avec  une  fpatule  de  bois  ; 
ajoutez-y  de  tems  en  tems  une  nouvelle  quantité  de  vinaigre  ,  jufqu’à  ce  que  la 
matière  ait  acquis  une  confiftance  d’emplâtre  &  une  couleur  noire  ;  laiffiez-la 
refroidir  à  demi ,  8c  formez-en  des  rouleaux  avec  les  mains  mouillées. 

Emplâtre  de  Bétoine. 

Prenez  feuilles  vertes  de  bétoine  ,  de  laurier  ,  de  plantain  ,  d’ache  &  de  ver¬ 
veine  ,  de  chacune  une  bonne  poignée  ;  pilez-les  bien  dans  le  mortier ,  faites 
fondre  fur  le  feu ,  réfine  ,  poix  blanche  ,  térébenthine  de  Venife ,  cire  jaune  ,  de 
chacune  une  livre;  mêlez-y  vos  herbes  pilées;  faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu 
pendant  une  heure  ,  en  le  remuant  fouvent  avec  une  fpatule  de  bois  :  retirez  la 
matière  du  feu ,  Sc  la  laiffiez  en  digeftion  à  froid  pendant  trois  jours ,  au  bout  defi- 
quels  vous  la  ferez  cuire  jufqu’à  la  confomption  de  l’humidité  :  paffiezle  tout  par 
un  linge  avec  une  forte  expreffion  ;  remettez  votre  emplâtre  fur  le  feu,  &  mêlez-y 
du  maftic  Se  de  l’oliban,  de  chacun  une  once  ,  le  tout  réduit  en  poudre  fubtile  ; 
achevez  de  le  faire  cuire  en  confiftance  d’emplâtre  ,  8c  formez-en  des  rouleaux 
avec  vos  mains  trempées  dans  l’eau. 

Cet  emplâtre  eft  particuliérement  eftimé  pour  les  plaies. 

Emplâtre  Divin . 

Prenez  litharge  d’or  préparée  ,  une  livre  8c  demie  ;  huile  d’olive ,  trois  livres  ; 
eau  de  fontaine  une  livre  :  faites  cuire  le  tout,  en  le  remuant  inceffiamment , 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  confiftance  d’emplâtre  ;  mêlez-y  enfuite  pierre  d’aimant 
réduite  en  poudre  fubtile  ,  fix  onces ,  gomme  ammoniac ,  galbanum  ,  opopanax 
8c  bdellium  ,  de  chacun  trois  onces  :  après  que  vous  aurez  diffious  ces  gommes 
dans  le  vinaigre  ,  que  vous  les  aurez  paffiées  &  fuffifamment  fait  épaiffir  fur  le  feu, 
remêlez-y  myrrhe,  oliban  ,  maftic ,  verd-de-gris  8c  ariftoloche  ronde ,  de  chacun 
une  once  Sc  demie  ,  le  tout  réduit  en  poudre  fubtile  ;  cire  jaune  coupée  par  petits 
morceaux  ,  huit  onces  ;  térébenthine,  quatre  onces  ;  remuez  bien  le  tout  fans 
ceffie  ,  Sc  achevez  de  faire  cuire  votre  emplâtre  pour  en  former  des  magdale'ons 
lorfqu’il  fera  à  demi  refroidi. 

On  fe  fert  de  cet  emplâtre  pour  toutes  fortes  de  plaies  Sc  d’ulceres  ,  pour 
réfoudre  les  tumeurs  8c  pour  les  contufions.  Il  eft  fort  eftimé  pour  les  maux  d’a¬ 
venture, 

^  Emplâtre  de  Ciguë. 

Mettez  dans  environ  quatre  livres  de  fuc  dç  cigiie  nouvellement  tirée  par  ex- 
preffion,  deux  livres  &  demie  de  gomme  ammoniac;  laiffiez  la  matière  en  digef- 
tion  pendant  quelques  heures  ;  faites-la  diffioudre  à  petit  feu  Sc  la  paffiez  ;  faites- 
en  évaporer  l’humidité  ,  après  y  avoir  ajouté  huit  onces  de  cire  jaune  coupée  par 
petits  morceaux  ,  remuez  le  mélange  avec  une  fpatule  de  bois ,  jufqu’à  ce  qudî 
foit  cuit  en  confiftance  d’emplâtre. 

Cet  emplâtre  eft  excellent  pour  appliquer  fur  les  tumeurs  fquirrheufes. 

Tome  IL  E  e  e- 
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Emplâtre  du  Prieur  de  Cabrieres. 

Faites  fondre  à  petit  feu  une  livre  de  poix  noire  ,  cire  jaune  coupée  par  petits 
morceaux,  8c  térébenthine ,  de  chacune  quatre  onces  ;  mettez  en  poudre  fubtile 
douze  noix  de  ciprès ,  8c  deux  onces  de  racines  de  grande  confoude  fechê;  d’une 
autre  part,  mettez  en  poudre  fubtile  demi-once  d’hypociftis,  une  once  &  demie 
de  labdanum  ,  8c  demi-once  de  terre  figillée;  8c  d’une  autre  part,  dèux  onces 
de  maftic  :  mêlez  toutes  ces  poudres  enfemble ;  puis,  lorfque  la  poix ,  la  cire  8c 
la  térébenthine  feront  fondues  ,  paffez-les  par  un  linge;  8c  quand  la  matière  fera 
à  demi  refroidie ,  mêlez-y  les  poudres  ,  8c  faites-la  cuire  en  confiftance  d’em¬ 
plâtre  ,  pour  en  former  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  eft  fort  eftimé  pour  les  defcentes  :  on  l’applique  fur  les  anneaux, 
après  que  l’inteftin  a  été  réduit ,  pour  les  reflerrer ,  8c  on  applique  un  bandage 
par-deiTus. 

Emplâtre  de  l’ Abbé  de  Grajje. 

Mettez  dans  une  livre  d’huile  rofat ,  huit  onces  de  fuc  de  rofes  pâles  dépuré, 
huit  onces  de  litharge  d’or  préparée,  8c  deux  onces  de  cérufe  de  Venife  en  poudre 
fubtile;  faites  cuire  le  tout  enfemble  en  confiftance  d’emplâtre,  en  le  remuant 
inceffamment  avec  une  fpatule  de  bois  :  mettez-y  fondre  enfuite  quatre  onces  de 
cire  jaune  coupée  par  petits  morceaux  ;  8c  quand  il  fera  à  demi  froid,  roulez-le 
en  magdaléons. 

On  fe  fert  de  cet  emplâtre  pour  deffécher  les  plaies  8c  les  ulcérés. 

Emplâtre  vejicatoire , 

Faites  fondre  enfemble  poix  blanche  ,  térébenthine  &  cire  jaune  ,  de  chacune 
tme  once  :  lorfque  le  tout  fera  cuit  en  confiftance  d’emplâtre,  ajoutez -y  deux 
onces  de  cantharides  réduites  en  poudre  fubtile  i  mêlez  bien  le  tout  enfemble ,  8c 
formez-en  des  magdaléons. 

On  applique  cet  emplâtre  fur  la  peau,  en  difterens  endroits  du  corps ,  pour  y 
faire  venir  des  veffies  remplies  de  férofités,  que  l’on  ouvre  avec  une  lancette  ,  ou 
avec  la  pointe  des  cifeaux  :  on  s’en  fert  dans  l’apoplexie ,  la  léthargie ,  laparaly- 
fîe  ,  8c  dans  toutes  les  affections  du  cerveau. 

Emplâtre  de  Savon. 

Faites  fondre  une  livre  8c  demie  d’emplâtre  de  cérufe  Sc  cinq  onces  de  favon, 
îe'tout  coupé  par  petits  morceaux  &  mêlés  enfemble  :  lorfque  la  matière  fera  à 
demi  refroidie  ,  formez-en  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  eft  fort  réfolutif  ;  on  l’applique  fur  les  tumeurs ,  8c  on  s’etî 
fert  pour  guérir  les  engelures.  ^ 


AVI  S 

Comme  nous  n’avons  décrit  dans  cette  Pharmacie  que  les  préparations  qui 
font  le  plus  d’ufage  ,  8c  que  notre  deffein  n’a  pas  été  de  former  un  Traité  com¬ 
plet  ,  ceux  qui  voudront  en  favoir  davantage ,  pourront  confulter  les  Livres  qui 
en  traitent  plus  amplement. 


LA  NOUVELLE 
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ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 


DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


TROISIEME  PARTIE. 


LE  J  A  R  D  INA  G E , 

La  V  i  g  n  e  e  t  les  Boissons. 


LIVRE  SIXIÈME. 

* 

La  Vigne  &  les  Boijfons. 

L  E  Vin  eft  une  liqueur  trop  connue ,  pour  que  je  m’arrête  ici  à  la  vanter^ 
ou  à  en  marquer  les  ufages.  Je  dirai  feulement  que  tout  le  monde  convient, 
jufqu’aux  buveurs  d’eau  ,  que  la  qualité  propre  du  vin  effc  de  réparer  les 
efprits  ,  de  fortifier  l’eflomac  ,  de  purifier  le  fang  ,  de  favoriferda  tranfpira- 
tion  ,  8c  d’aider  à  toutes  les  fonctions  du  corps  &c  de  l’efprit.  Ce  n’eft  qu& 
l’excès  de  cette  liqueur  qui  empêche  ces  bons  effets.  Il  efl  vrai  que  les  vignes 
coûtent  beaucoup  en  façons  ;  mais  en  récompenfe  elles  rapportent  beaucoup  : 
le  débit  en  eft  univerfel  ,  8c  le  retour  confidérable  ,  fur-tout  quand  on  peut  » 
par  la  proximité  des  lieux ,  ou  par  les  connoiffances ,  s’en  défaire  dans  les  Pro¬ 
vinces  ou  dans  les  Etats  ou  le  vin  eft  rare  ,  comme  dans  prefque  toute 
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Picardie  &  la  Normandie  ,  en  Angleterre-,  Flandre,  Hollande,  &  autres  pays 
du  Nord. 

Une  chofe  importante  à  remarquer ,  eft  qu’il  n’y  a  fouvent  qu’à  garder  fon  vin 
quelques  années ,  pour  y  gagner  considérablement,  parce  qu’il  eft  très-rare  qu’il 
y  ait  bonne  vendange  trois  années  de  fuite  ;  &  il  ne  faut  qu’une  année  de  Stéri¬ 
lité  pour  que  les  vins  de  la  récolte  précédente  rembourfent  le  fonds  que  la  terre 
aura  coûté.  C’eft  auffi  ce  qui  encourage  à  faire  les  dépenfes  que  la  vigne  de¬ 
mande  ,  8c  à  courir  les  hafards  auxquels  elle  eft  fujette. 

Il  faut  néanmoins  avouer  que  c’efî:  très-fouvent  de  la  faute  ou  du  Maître  ou  du 
Vigneron  ,  que  vient  l’infertilité  de  la  vigne;  les  uns  par  ignorance  ou  par  mé¬ 
nage  ,  n’auront  pas  choifi  de  bons  plants  ou  de  bons  fonds  de  terre  ;  les  autres 
feront  négligens  fur  les  façons  ;  d’autres  la  poufferont  trop ,  comme  font  ordi¬ 
nairement  les  Fermiers,  qui,  plus  attentifs  à  leur  intérêt  qu’à  celui  de  leur  Maî¬ 
tre  ,  forcent  la  vigne  ,  8c  la  chargent  tant  de  bois ,  qu’elle  fuccombe  Sc  périt  en 
peu  de  tems.  C’eft  pourquoi  ceux  qui  entendent  bien  leurs  intérêts  ,  n’afferment 
point  leurs  vignes,  &  n’en  confient  les  foins  à  perfonne  ;  ils  y  veillent  eux-mê¬ 
mes  ,  parce  que  la  moindre  faute  y  eft  fouvent  irréparable ,  en  forte  qu’il  faut  ar¬ 
racher  8c  renouveller  tout  le  plant.  Dans  les  grands  vignobles,  les  Bourgeois  font 
tout  faire  à  leurs  vignes  fous  leurs  yeux  ;  8c  comme  par  ces  foins  ils  les  amendent , 
les  ménagent  8c  les  cultivent  à  fouhait ,  ils  en  reçoivent  auffi  des  récompenfes 
quelquefois  au  centuple.  Il  y  a  long-tems  qu’on  a  dit  à  ce  fujet  que  les  Parifiens 
font  de  leurs  vignes  des  plaintes  que  ne  font  point  les  Orléanois  ,  les  Bourgui¬ 
gnons  ,  les  Champenois;  parce  qu’ils  y  veillent  par  eux-mêmes ,  8c  n’y  épargnent 
rien  ;  aulieu  que  l’avarice,  l’ignorance  &  la  négligence  de  ceux  de  l’Ifle  de  France , 
ou  de  gens  à  qui  ils  s’en  rapportent ,  font  caufe  qu’ils  n’ont  que  des  vignes  de 
peu  de  bonté  ,  de  peu  de  rapport ,  ou  de  peu  de  durée. 

On  doit  être  perfuadé  que  les  vignes  font  d’un  revenu  beaucoup  plus  confi- 
dérable  que  les  jardins  8c  les  terres  à  grains ,  quand  elles  font  bien  cultivées;  car, 
l’arpent  de  vigne  rapporte  communément  dix  ou  douze  muids  de  vin  au  moins 
par  année  ,  l’une  portant  l’autre;  &  on  a  outre  cela  le  produit  des  marcottes 
qui  pullulent  en  grand  nombre ,  Sc  qu’on  peut  tranfplanter  ,  en  faire  de  nou¬ 
velles  ,  ou  les  vendre.  Je  ne  compte  pas  le  profit  des  raifins  qu’on  peut  con- 
fommer  ou  vendre  ,  préparé  ou  non  ;  car  on  en  fait  différentes  préparations  ;  on 
en  feche  au  foleil ,  on  en  cuit  au  four  :  on  a  des  raifins  confits  ,  des  raifins 
de  caiffe  ,  8cc. 


CHAPITRE  PREMIER. 

t 


De  r expojîtion  &  des  dijjèrens  plants  de  Vignes. 

uoique  chaque  pays  ait  fa  maniéré  particulière  pour  façonner  les  vignes 
Sc  faire  les  vins ,  cependant  ces  différences  n’ont  rien  d’effentiel,  &  il  y  a  en  tout 
ceci  un  fyftême  général  que  chacun  diversifie  à  fon  gré ,  quand  fe  vient  à  l’œuvre  : 
ce  font  même  ces  différens  ufages  qui  perfectionnent  la  culture.  Je  me  fuis  atta¬ 
ché  à  ces  trois  pays  de  vignoble,  Orléans,  Champagne  8c  Bourgogne,  afin  que 
l’on  ait  ce  qu’il  y  a  de  meilleur  en  ce  genre  ;  l’ufage  de  chaque  pays  a  fon  bon, 
Sc  l’on  doit  en  cela  s’éprouver  8c  fe  perfectionner  les  uns  les  autres ,  fans  s’en 
(tenir  avec  indolence  à  la  pratique  de  fon  village  ;  au  contraire,  on  doit  s’animer 
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&  s’évertuer  par  la  différence  des  ufages  &  par  la  multiplicité  des  remarques, 
fur-tout  dans  les  pays  de  vignobles  inférieurs  ;  car  il  eft  certain  que  les  grands 
vignobles  ne  doivent  la  réputation  Sc  le  mérite  de  leurs  vins ,  qu’aux  grands  foins 
&  aux  dépendes  que  les  Propriétaires  y  font  pour  leurs  vignes  :  c’eft  fur  quoi 
ceux  des  moindres  vignobles  devroient  fe  modeler  ;  ils  auroient  de  meilleurs 
vins  ,  ou  du  moins  des  vignes  plus  fécondes  Sc  de  plus  de  durée. 

Des  Terres  à  Vignes. 

Il  y  a  trois  chofes  à  confidérer  dans  la  terre,  avant  que  d’y  planter  de  la  vigne  * 
la  qualité  du  terroir  ,  fon  afiiette  Sc  fon  expofition. 

Les  lieux  ou  il  y  a  une  grande  profondeur  de  terre ,  font  meilleurs  pour  le  bled 
que  ceux  qui  ont  peu  de  fond  ;  Sc  les  fuperficies  moins  épaiffes  que  celles-là ,  con¬ 
viennent  à  la  vigne  par  préférence.  Ce  qui  fait  le  vin  délicat ,  c’eft  que  les  racines 
s’étendent  plutôt  en  longueur  qu’en  profondeur  ;  il  ne  faut  pourtant  pas  que 
la  petite  épaiffeur  qu’auroit  la  terre ,  foit  couchée  fur  des  bans  de  craie  & 
de  tuf. 

Le  principal  eft  que  le  grain  de  la  terre  en  foit  bon. 

Les  terres  légères  Sc  fablonneufes  font  celles  qui  conviennent  le  mieux  à  la 
vigne,  Sc  qui  donnent  le  meilleur  vin  :  il  ne  faut  pourtant  pas  que  ce  foit  un 
fàblon  fte'rile  ,  qui  ne  feroit  bon  qu’à  écurer  la  vaiffelle  ;  il  eft  effentiel  qu’il  ait  un 
peu  de  fubftance  :  les  fables  oii  le  feigle  réuffit ,  font  affez  bons  pour  la  vigne  , 
quoique  le  raifin  n’y  acquierre  jamais  affez  de  douceur  pour  faire  un  bon  vin  , 
parce  que  ces  fables  n’ont  point  affez  de  fels  ;  mais  quand  ils  en  ont  davantage  Sc 
plus  de  fubftance ,  avec  une  belle  expofition  ,  la  vigne  y  vient  bien  ,  Sc  le  raifin 
y  prend  une  bonne  maturité. 

On  remarque , quant  à  la  couleur,  que  les  fables  jaunes  font  affez  bons  pour 
les  gros  plants  de  vignes  ,  comme  treffeau,  meunier,  Sc  plants  verds  ;  les  fables 
blanchâtres,  quoique  fubftantiels ,  11e  produifent  rien  de  bon  ,  Sc  les  noirâtres  font 
les  meilleurs  ,  principalement  à  mi-côtes.  Je  ftippofe  qu’ils  font  tous  bien  expo- 
fés  ;  car  tous  les  fables  qui  font  dans  des  fonds,  ou  humides  ,  ne  valent  jamais  rien 
pour  la  vigne  ,  Sc  ne  donnent  que  du  vin  aigre. 

A  l’égard  des  terres  fortes,  c’eft-à-dire,  difficiles  à  travailler,  les  argilleufesne 
font  bonnes  que  pour  les  Potiers  :  les  terres  franches ,  autrement  dites  celles  qui 
fans  être  argilleufes  ,  font  plus  que  médiocrement  fortes,  ne  donnent  que  du  rai¬ 
fin  infipide  &  peu  vineux ,  quoique  la  vigne  y  croiffe  bien  ,  y  jette  de  beau,  bois  , 
ait  toujours  la  feuille  verte  ,  Sc  donne  beaucoup  de  raifin.  Dans  les  terres  fortes, 
au  plus  bas  degré,  la  vigne  s’y  plaît  beaucoup  ,  fournit  bien ,  dure  long-tems ,  Sc 
réuffit  à  fouhait ,  pourvu  qu’elle  foit  fur  des  coteaux  Sc  au  midi  ;  car  fans  cela  , 
le  vin  en  feroit  toujours  d’un  relief  très-médiocre  ,  quelque  chaude  que  foit  l’an¬ 
née  ,  à  caufe  que  les  terres  fortes  font  naturellement  humides. 

Les  terres  pierreufes  en  général  ne  font  pas  mauvaifes  pour  la  vigne  ,  parce 
qu’elles  n’ont  pas  tant  d’humidité  Sc  de  fubftance,  Sc  qu’elles  font  moins  froides 
que  les  fortes.  Celles  dont  les  pierres  font  groffes  Sc  noires  fur  un  fonds  rougeâ¬ 
tre  ,  rapportent  plus  en  vignes  qu’en  bled;  le  vin  n’en  eft  pas  délicat  à  la  vérité, 
mais  il  eft  bon  pour  des  Communautés  &  des  ménages  ordinaires.  Quand  les 
pierres  font  blanches,  plus  petites  ,  Sc  fur  un  fond  moins  rouge  que  les  terres 
précédentes  ,  la  vigne  y  réuffit  mieux,  Sc  le  vin  en  eft  plus  délicat , fur-tout  lorf- 
que  l’expofition  eft  avantageuie.  Quand  le  fond  de  terre  eft  jaunâtre  ,  Sc  la  pier¬ 
raille  plus  petite  qu’aux  deux  précédentes  efpéces ,  la  vigne  Sc  le  vin  y  réuffiffent 
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encore  mieux ,  parce  que  la  double  fubftance  de  ce'te  terre  jaunâtre  fe  mêle 
avec  les  petites  pierres  ,  qui ,  feches  de  leur  nature  ,  8c  faciles  à  s’échauffer  au 
foleil ,  donnent  à  la  vigne  un  fuc  exquis  ,  8c  le  vrai  degré  de  maturité.  Les  fonds 
jaunâtres  8c  bruns ,  dont  les  pierres  font  petites  8c  fort  blanches  ,  font  encore 
de  très-bon  vin.  Le  raifin  mûrit  toujours  bien,  8c  donne  un  vin  d’un  goût  admi¬ 
rable  dans  ces  terres  de  pierrailles,  lorfqu’elles  font  fur  des  côtes  bien  expolees. 
Tels  font  la  plupart  des  vignobles  de  Baune  ,  Chablis  ,  Tonnerre  ,  Auxerre  , 
Coulange  &  Champagne;  mais  les  vignes  n’y  durent  pas  tant  que  dans  les  terres 
fortes. 

11  y  a  aufli  des  terres  glaifeufes  ,  pierreufes  ou  graveleufes  ,  qui  ont  force  Cail¬ 
loux  ou  argille  dans  le  fond  ,  &  de  la  terre  au-deffus  ;  elles  ne  laiffent  pas  que 
d’être  bonnes  ,  pourvu  qu’il  y  ait  de  la  terre  grade  parmi ,  8c  qu’on  les  rafraî- 
chifle  par  de  fréquens  labours  ;  mais  quand  les  pierres  font  fur  la  fur  face  8c  en 
trop  grande  quantité ,  il  n’y  faut  point  planter ,  parce  que  ces  pierres  nuifent  con¬ 
tinuellement  â  la  vigne,  l’été  par  la  chaleur  qu’elles  réverbèrent ,  8c  l’hiver  par 
leur  grande  froideur. 

Les  terres  de  craie  ou  de  marne ,  comme  à  Joigny-fur-Marne ,  font  allez  bon¬ 
nes  pour  la  vigne  ;  mais  le  vin  y  prend  ordinairement  le  goût  du  terroir ,  foit 
craie  ou  marne,  lur-tout  dans  les  années  chaudes  :  il  eft  pourtant  fort  vineux 
ce  fort  bon  dans  les  années  médiocrement  chaudes  ;  c’eft  pourquoi  on  ne  doit 
pas  négliger  de  planter  ces  terreins,  quand  l’expofition  en  eft  heureufe.  Aux  en¬ 
virons  de  Joigny  ,  ils  tirent  des  forêts  voifines  une  certaine  terre  jaune  ,  qu’ils 
appellent  du  lateux ;  ils  la  mêlent  parmi  leurs  terres  blanchâtres ,  pour  en  corriger 
le  défaut. 

Il  y  a  encore  des  terres  fertiles  ,  d’une  fubftance  8c  d’une  profondeur  médio¬ 
cres  ,  ou  prefque  toutes  les  produélions  réufliffent  :  la  vigne  y  vient  aufli  fort  bien  ; 
mais  le  raifin  en  eft  fade  dans  les  années  chaudes  ,  8c  il  ne  mûrit  pas  comme  il 
faut  dans  les  années  pluvieufes  ;  en  forte  qu’on  n’y  a  jamais  de  bon  vin. 

I)es  terroirs  fablonneux  donnent  du  vin  aflez  délicat  ;  mais  ils  en  rapportent 
peu  ,  8c  la  vigne  y  eft  fujette  à  la  coulure.  Dans  les  terres  feches  8c  chaudes  ,  les 
vignes  font  maigres ,  fi  on  ne  les  rafraîchit  pas  par  des  fumiers  convenables. 

En  général ,  pour  que  le  fruit  de  la  vigne  puifle  être  abondant  8c  bon ,  il  lui  faut 
une  terre  légère,  fubtile  8c  moyennement  meuble;  c’eft  le  plus  convenable;  il  ne 
faut  pas  qu’elle  foit  ni  trop  forte  8c  trop  épaiffe  ,  ni  trop  fine  &  trop  meuble  ,  8c 
néanmoins  plus  approchant  de  la  légère  ;  elle  ne  doit  pas  non  plus  être  trop 
maigre  ni  trop  graffe  ,  mais  plutôt  fubftantielle  que  maigre. 

Sjjfutte  de  la  Vigne. 

Quant  à  l’afliette  ,  la  vigne  eft  mieux  fur  un  coteau  que  dans  une  plaine  oit 
autre  lieu  plat ,  quoiqu’elle  y  donne  plus  de  vin  &  y  dure  plus  long-tems  ;  il  ne 
faut  pas  non  plus  qu’elle  foit  guindée  à  la  pointe  d’une  montagne,  ou  elle  auroit 
trop  d’air  8c  de  vent  :  on  la  doit  placer  fur  un  beau  coteau  qui  ne  foit  point  trop 
efearpé ,  mais  qui  foit  plutôt  élevé  que  trop  bas  ,  pour  mieux  recevoir  les  doux 
rayons  du  foleil. 

Il  eft  bon  aufli  d’éviter  les  lieux  trop  fecs ,  8c  encore  plus  ceux  qui  font  humi¬ 
des  8c  aquatiques  :  la  vigne  y  eft  de  longue  vie  ,  mais  le  vin  en  eft  mauvais  ,  Sc 
n’eft  point  de  garde.  Il  n’y  a  pourtant  point  de  mal  qu’il  y  ait,  auprès  de  la  vi¬ 
gne  ,  quelque  humidité  médiocre  qui  puifle  rafraîchir  doucement  les  racines, 
ïms  néanmoins  que  ce  foit  une  fource  d’eau  qui  feroit  à  fleur  de  terre  ,  ou  dans 
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le  fond  de  la  vigne.  Il  faut  fur-tout  éviter  que  la  vigne  ne  fe  reffente  de  quelque 
humidité'  amere  ou  fale'e  ,  de  peur  que  le  vin  ne  s’en  fente  :  c’eft  pourquoi  011 
ne  doit  jamais  en  mettre  dans  les  valle'es  profondes  &  dans  les  lieux  bas,  quoi¬ 
qu’elles  y  produifent  du  raifin  en  abondance  ;  mais  le  vin  en  eft  toujours  dé¬ 
goûtant  ou  infipide  ;  il  eft  même  toujours  verd  ,  parce  que  les  vignes  n’y  mû- 
riffent  point  en  faifon  ;  elles  y  font  fort  fujettes  aux  gelées  d’hiver  8c  de  printems , 
à  la  coulure  ,  à  la  pourriture  des  raifins  ,  qui  donne  un  goût  de  moifi  au  vin  •  8c 
avec  cela ,  quand  l’année  eft  pluvieufe,  le  grain  creve ,  parce  qu’il  a  trop  d’eau , 
&  le  vin  en  eft  inlipide ,  fujet  à  tourner  ,  &c. 

Si  on  a  cependant  à  planter  dans  ces  fortes  d’endroits ,  nous  dirons  ci-après 
les  moyens  de  courir  moins  de  rifque  ;  mais  il  faut  toujours  ,  autant  qu’on  le 
peut,  placer  la  vigne  fur  les  coteaux  &  les  collines  :  elle  n’y  viendra  pas  fi  aifé- 
ment  que  dans  les  plaines  ;  mais  quand  elle  y  fera  une  fois  enracinée,  elle  y  don¬ 
nera  du  vin  bien  plus  agréable  ,  comme  les  Parifiens  le  reconnoilfent  du  plus  au 
moins  dans  leurs  vignobles  d’Argenteuil ,  de  Surenne  ,  &c. 

Les  meilleurs  terreins  peur  les  vignes ,  font  les  coteaux  ;  mais  comme  ce  n’eft 
point  dans  la  partie  du  coteau  la  plus  balfe  ,  la  plus  applanie  ,  ou  la  plus  inon¬ 
dée  que  croît  le  meilleur  vin  ,  ce  n’eft  pas  non  plus  dans  la  .partie  du  coteau  la 
plus  échauffée  &  la  plus  chauve  ,  ce  n’eft  pas  dans  le  plus  roide  de  la  côte  qu’on 
recueille  le  vin  fupérieur  &  tranfcendant  ;  c’eft  dans  la  naiffance  du  pli  des  co¬ 
teaux  ,  parce  que  c’eft  le  lieu  où  fe  concentrent  les  fucs  choifis  de  la  terre  ,  &  la 
réflexion  des  rayons  du  foleil.  Delà  vient  que  cet  endroit  s’appelle  à  Dijon  le 
rognon  de  la  côte. 

Expq/ition  de  la  Vigne . 

Quant  à  l’expofition  ou  l’afpeél  du  fonds  de  la  vigne  ,  tout  le  monde  fait  que 
les  expofitions  champêtres  ,  froides  ou  venteufes  lui  déplaifent.  Il  ne  faut  point 
i’expofer  au  fommet  des  montagnes  ,  ni  au  vent  de  bife  ;  elle  veut  un  air  chaud 
&  ferein ,  &  craint  le  froid  ,  les  pluies ,  les  tempêtes  &  les  orages  ;  elle  aime 
les  petits  vents  doux  &  gracieux ,  &  elle  fe  plaît  fort  à  être  tournée  au  midi ,  ou 
du  moins  au  levant  ;  l’expofition  du  couchant  eft  encore  moindre ,  quoiqu’elle 
11e  foit  pas  à  perdre  ;  mais  celle  du  nord  ne  vaut  rien  du  tout  dans  les  climats 
aufti  tempérés  que  la  France.  Dans  les  pays  chauds,  au  contraire,  le  feptentrion 
eft  l’expofition  la  plus  avantageufe  pour  y  garantir  la  vigne  des  chaleurs  du 
midi  qui  la  brûleroient. 

Les  vents  qui  régnent  dans  chaque  pays  doivent  encore  entrer  en  confidéra- 
tion ,  pour  choifir  les  endroits  ou  la  vigne  fera  moins  expofée  à  ceux  qui  lui  font 
les  plus  contraires. 

Nos  Anciens  éprouvoient  par  l’eau,  la  terre  qu’ils  deftinoient  à  la  vigne* 
ils  enlevoient  une  motte  de  deux  pieds  de  hauteur ,  ils  en  prenoient  quelques 
pincées  du  fond,  du  milieu  8c  du  deffus  ;  ils  mêloient  ces  trois  eflais  ,  8c  les  bat- 
toient  dans  un  verre  plein  d’eau  de  pluie  bien  nette  ;  &  enftiite  ,  après  l’avoir 
laiffé  repofèr  jufqu’à  ce  que  toute  la  terre  fût  au  fond  du  verre  ,  &  l’eau  bien 
claire,  ils  y  goûtoient,  &  jugeoient ,  par  la  faveur  de  l’eau ,  de  celle  que  le  rai¬ 
fin  qui  naîtroit  de  la  meme  terre ,  donneroit  au  vin ,  en  fuppofant  qu’il  auroit  le 
même  goût  que  l’eau  ;  mais  cette  expérience  paroît  trop  peu  sûre  pour  s’y 
fonder. 

Nous  expliquerons  ci-après  qui  font  les  plants  qui  conviennent  au  terrein, 
&  ce  qu’on  peut  faire  pour  en  rectifier  les  défauts. 

Une  derniere  chofe  qu’il  eft  bon  ici  de  dire  fur  l’expofition  des  vignes ,  eft 


K 


408  la  nouvelle  maison  rustique. 

qu’elles  ne  doivent  point  être  ombragées,  ni  par  des  bâtimens  voifins,  ni  par  des 
arbres  tels  qu’ils  puilfent  être  ;  car  il  ne  s’agit  ici  que  des  vignes  moyennes  ou 
balles ,  telles  qu’on  les  cultive  dans  prefque  toute  la  France  ,  Sc  non  pas  des 
hautes  ,  telles  qu’on  en  a  dans  l’Italie  Se  autres  pays  chauds  oii  on  les  fait  monter 
aux  arbres  pour  les  foutenir  &  les  garantir  de  la  chaleur.  Il  ne  s’agit  ici  que  de 
nos  vignes  de  la  vraie  France. 

Principales  efpéces  de  raijins  ;  à  quoi  &  quand  elles  font  bonnes. 

Les  efpéces  de  raifins  les  plus  eftimées  ,  les  plus  ordinaires  ou  les  plus  éten¬ 
dues  ,  foit  pour  le  jardin ,  pour  le  vin  ou  pour  le  verjus  ,  font  les  morillons  ,  Sc 
entr’autres  les  pineaux,  les  chaflelas,  les  mufcats  ,  les  corinthes  ,  les  malvoifies, 
les  bourguignons,  les  bourdelais,  les  fan-moireaux  ou  prunelles  ,  les  meliers, 
les  gamets  ,  les  gouais.  Outre  ces  principales  efpéces ,  j’en  marquerai  aufli  plu¬ 
sieurs  autres,  &  je  dirai ,  autant  que  je  le  pourrai ,  les  différons  noms  que  chaque 
Province  leur  donne  ,  afin  qu’on  puiffe  m’entendre  par-tout  ;  d’autant  que  cette 
pluralité  de  noms  ,  dont  chaque  pays  a  le  fien  particulier,  qui  eft  inconnu  ail¬ 
leurs  ,  eft  eau fè  que  bien  des  gens  ont  confondu  ou  multiplié  ,  mal-à-props  ,  les 
efpéces  des  plants. 

I.  Quant  aux  morillons  ,  il  y  en  a  de  plufieurs  fortes,  connues  prefque  par¬ 
tout  ,  Sc  très-bonnes  ,  tant  aux  champs  qu’aux  jardins  ,  c’eft- à-dire,  tant  à  faire 
du  vin  qu’à  manger. 

Le  raifin  précoce ,  raifin  de  la  magdeleint  ,  ou  morillon  hâtif  j  parce  qu’il  eft  hâ¬ 
tif  Sc  mûr  fouvent  dès  la  Magdeleine,  eft  un  raifin  noir ,  plus  curieux  que  bon ,  à 
caufe  qu’il  a  la  peau  dure,  8c  qu’il  eft  fort  fujet  aux  moucherons:  onl’eftimefeu- 
lement  parce  qu’il  vient  de  bonne  heure  ;  il  n’eft  bon  que  dans  quelque  coin  de 
jardin  bien  expofé  au  midi ,  &  à  couvert  des  mauvais  vents. 

Le  morillon  taconné  eft  meilleur  que  le  précédent  pour  faire  du  vin  ;  il  vient 
bientôt  après  le  hâtif,  charge  beaucoup  &  fait  de  bon  vin  :  on  le  nomme  aufti 
meunier t  parce  qu’il  a  les  feuilles  blanches  Sc  farineufes  :  il  fe  plaît  dans  les  terres 
fablonneufes  Sc  légères. 

Le  morillon  noir  ordinaire ,  qu’on  appelle  en  Bourgogne  pineau >  Sc  à  Orléans 
auvemas  ,  parce  que  la  plante  en  eft  venue  d’Auvergne  ,  eft  fort  doux  ,  fucré, 
noir  ,  excellent  à  manger  ,  vient  bien  en  toutes  fortes  de  terres  ,  Sc  paffe,  aux 
environs  de  Paris ,  pour  le  raifin  qui  fait  le  meilleur  vin.  Son  bois  a  la  coupe  plus 
rouge  qu’aucun  autre  raifin  ;  le  meilleur  eft  celui  qui  eft  court ,  dont  les  nœuds 
ne  font  pas  efpacés  de  plus  de  trois  doigts  ;  il  a  le  fruit  entaffé,  Sc  la  feuille  plus 
ronde  que  les  autres  de  la  même  efpéce.  Il  y  a  une  fécondé  efpéce  de  morillon  , 
qu’on  appelle  pineau  aigret ,  qui  porte  peu ,  Sc  donne  de  petits  raifins  peu  ferrés  5 
mais  le  vin  en  eft  fort  Sc  même  meilleur  que  celui  du  premier  morillon  :  ce  fé¬ 
cond  ,  ou  pineau  aigret,  a  le  bois  long,  plus  gros,  plus  moelleux  8c  plus  lâche  que 
l’autre ,  les  nœuds  éloignés  les  uns  des  autres ,  de  quatre  doigts  au  moins,  l’écorce 
fort  rouge  en  dehors  ,  Sc  la  feuille  découpée  en  trois,  ou  en  patte-d’oie,  comme 
le  figuier.  Il  y  a  une  troifiéme  efpéce  de  morillon  ,  qu’on  appelle  franc- morillon , 
V ampereau  ,  ou  bécane  ;  il  fleurit  avant  les  autres  plants  ,  Sc  fait  d’auflï  bon  vin 
que  les  deux  autres  morillons  ;  il  a  le  bois  noir  Sc  le  fruit  de  même  ,  fait  belle 
montre  en  fleur  &  en  verd  ;  mais  à  la  maturité  il  déchet  de  moitié ,  Sc  quelque¬ 
fois  davantage  ;  il  croît  plus  qu’aucun  autre  en  bois  Sc  en  longueur  Sc  hauteur,  Sc 
les  nœuds  de  fes  jettées  font  les  plus  efpacés. 

Il  y  a  aufll  le  morillon  blanc  ;  il  eft  aufll  excellent  à  manger ,  mais  il  a  la  peau 
plus  dure  que  le  morillon  noir  ordinaire.  Il  y  a  encore  l’ auvemas  gris  d’Orléans. 

Le 
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L  zchajjelas  ,  autrement  dit,  mufcadet  ou  bar -fur- aube  blanc ,  eft  un  raifin 
gros ,  blanc  8c  excellent ,  l'oit  à  manger,  à  garder  long  -  tems  ,  àfécher,  ou  à  faire 
de  bon  vin  :  Tes  grains  ne  font  pas  preffés  ;  il  réuffit  fur-tout  dans  les  vignes 
pierreufes  ,  parce  qu’il  y  mûrit  plus  facilement.  Il  y  a  encore  une  autre  efpece 
de  bar-fur-aube  blanc  ,  qui  eft  le  gros  corinthe  ,  dont  nous  parlerons  ci-après. 

Le  chaffelas  noir  ,  qu’on  appelle  en  Provence  8c  en  Languedoc  ,  raifin  grec  , 
eft  plus  rare  8c  plus  curieux  que  le  blanc  ,  de  même  que  le  rouge  ,  dont  les  grap¬ 
pes  font  plus  greffes  ;  il  prend  peu  de  couleur  ,  8c  ils  font  tous  deux  excellens. 

III.  Il  y  a  beaucoup  de  fortes  de  mufeats ,  la  plupart  exquis. 

Le  mufeat  blanc  ,  ou  de  Frontignan  ,  a  la  grappe  longue  ,  grolfe  8c  preffée  de 
grains  ;  il  eft  excellent  à  manger ,  à  faire  des  confitures  ,  de  bon  vin ,  8c  à  fécher 
au  four  8c  au  foleil.  . 

Le  mufeat  blanc  hâtif  de  Piémont ,  a  la  grappe  plus  longue  ,  le  grain  moins 
ferré  8c  plus  onélueux  ;  j’en  fais  une  eftime  particulière. 

Le  mufeat  rouge  ou  de  coraiL ,  à  caufe  de  la  vivacité  de  fa  couleur ,  a  les  memes 
qualités;  fon  grain  eft  encore  plus  ferme ,  8c  il  demande  allez  de  foleil  pour  bien 
mûrir. 

Le  mufeat  720/Veft  plus  gros  8c  fort  prelfé  de  grains; il  a  le  goût  moins  relevé, 
mais  il  eft  fort  fucré&  très-recherché,  parce  qu’il  charge  beaucoup,  8c  qu’il  eft 
alfez  hâtif. 

Le  mufeat  violet  eft  d’un  noir  plus  clair  :  il  a  les  grappes  fort  longues  8c  garnies 
de  grains,  qui  font  gros  ,  très-mufqués  &  des  meilleurs. 

Le  mufeat  de  malvoijie  ;  j’en  parlerai  ci-après  ,  à  l’article  des  malvoifies. 

Le  mufeat  de  ribe\atte  eft  mufqué ,  a  le  grain  plus  petit  que  les  autres  ;  8c  fbn 
fuc  eft  fi  doux,  fi  agréable  ,  que  ce  feroit  un  de  nos  premiers  raifins  ,  s’il  ne  coû¬ 
tait  pas  tant;  mais  il  dégénéré  prefque  toujours  en  raifin  de  Corinthe  ,  ainfi  que 
le  damas  :  l’un  8c  l’autre  n’ont  point  de  pépins  ,  à  caufe  de  leur  coulure. 

Le  mufeat  long  ou  pajje-mufqut  d’Italie  eft  fort  gros  ,  fort  mufqué  ,  excellent 
en  confitures  8c  à  manger  crud,  &  fes  grappes  font  très-grofies  8c  longues  ;  il  eft 
rare  8c  curieux  ,  8c  veut  une  pleine  expofîtion  du  midi  contre  un  mur  ;  autrement 
il  a  peine  â  mûrir  :  quoiqu’il  ne  foit  qu’a  demi-mûr,  il  eft  toujours  le  meilleur  8c 
le  plus  parfumé  des  mufeats  en  confitures  ,  parce  que  le  feu  lui  donne  le  muta 
que  le  foleil  ne  lui  avoit  pas  donné. 

Il  y  aaulïî  le  mufeat  Ion  g  violet ,  qu’on  appelle  de  Madere  ;  il  eft  rare  8c  extraor¬ 
dinaire  pour  fà  beauté  &  fa  bonté. 

On  compte  aufti  parmi  les  mufcatsle  gennetin  ,  autrement  dit  ,  mufeat  d’Or~ 
le  ans  ou  de  S.  Mefmin  ;  il  eft  fort  fiicré ,  fujet  à  la  coulure  ,  8c  reffemble  au  mé- 
lié ,  ou  plutôt  à  la  malvoifie  ;  c’eft  pourquoi  quelques-uns  l’appellent  aufiî  mal- 
voifie  blanche.  Les  Limonadiers  8c  les  Cabaretiers  de  Paris  vendent  fouvent  le 
vin  de  gennetin  pour  le  vrai  mufeat  de  Frontignan. 

IV.  Le  raifin  de  Corinthe  eft  un  raifin  délicieux  8c  lucre  ;  il  a  le  grain  fort  menu 
8c  prelfé  ,1a  grappe  longue  &  fans  pépins  ,  ainfi  que  le  corinthe  rouge. 

Le  corinthe  violet  eft  un  peu  plus  gros;  il  eft  aulfi  exçellent  8c  fans  pépins  , 
mais  fort  fujet  â  couler  ;  c’eft  pourquoi  il  veut  être  taillé  plus  long  que  les  autres 
vignes. 

Le  raifin  fans  pépins  eft  une  efpece  de  bar-fur-aube  blanc,  dont  le  grain  eft 
moins  gros  &  un  peu  aigre  ;  il  eft  très-bon  à  mettre  au  four,  n’ayant  pas  de  pé¬ 
pins  ;  d’oû  vient  qu’on  le  nomme  gros  corinthe. 

11  eft  bon  d’obtarver  que  tous  les  mufeats  8c  les  corinthes  font  lujets  à  la  cou  ¬ 
lure  ;  c’eft  pourquoi  il  faut  les  tailler  long  ,  ou  les  greffer  fur  le  bordelais,  quand 
on  ne  fe  foucie  pas  de  les  avoir  mufqués. 
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V.  La  malvoifie  eft  un  raifin  gris  qui  charge  beaucoup  :  le  grain  en  eft  petit  9 
mais  fort  fucré ,  relevé ,  hâtif  &  fi  plein  de  jus  ,  qu’il  paffe  ,  ainfi  que  l’auvernas 
gris  d’Orléans  ,  pour  l’un  des  raifins  les  plus  fondans.  La  malvoifie  rouge  eft  de 
couleur  de  feu  ,  8c  a  les  mêmes  qualités  que  la  précédente.  La  malvoifie  blanche 
eft  plus  rare  8c  moins  hâtive  :  au  refte  ,  la  malvoifielgrife  eft  la  plus  en  ufage,  8c 
je  l’eftime  la  meilleure  des  trois. 

Il  y  a  aufii  la  malvoifie  mufquée ,  autrement  dit ,  mufcat  de  malvoifie  :  c’eft  un 
raifm  très-excellent  pour  le  relief  de  fon  mufc ,  qui  pafte  tous  les  autres  ;  il  vient 
de  Mont-Ferrat  :  les  environs  de  Turin  en  font  remplis. 

VI.  Le  bourguignon  ou  treffeau  ,  eft  un  raifin  noir  allez  gros  ,  meilleur  à  faire 
du  vin  qu’à  manger  ,  il  charge  des  plus  8c  donne  de  grofifes  grappes. 

Le  bourguignon  blanc ,  qu’on  appelle  en  quelques  endroits  mourlon  ,  &lec/o- 
\ier  ,  a  les  nœuds  à  deux  doigts  &  demi  de  difcance  ,  le  fruit  à  courte  queue  8c 
entafie ,  la  feuille  fort  ronde  comme  les  gouais ,  &  réfifte  à  la  gelée. 

Le  noiraut,  autrement  dit,  teinturier,  ou  plant  dé  EJ  pagne  ,  eft  une  autre 
efpece  de  bourguignon  noir;  il  a,  comme  le  précédent ,  le  bois  dur  8c  fort  noir, la 
moelle  ferrée  8c  petite,  les  nœuds  près  l’un  de  l’autre,  la  feuille  moyenne  8c  toute 
ronde  ,  &  dont  la  queue  eft  rouge  ,  le  grain  fort  ferré  ,  8c  qui  teint  fort  noir  ;  il 
réfifte  à  la  gelée  mieux  qu’aucun  autre  ;  mais  Ion  lue  eft  très-plat ,  8c  ne  fert  qu’à 
couvrir  le  vin  par  fa  noirceur;  c’eft:  pourquoi  on  en  plante  peu  dans  chaque  vigne  : 
il  eft  bon  auffi  pour  lesbleflures  ;  8c  quand  on  en  a  un  plant  entier,  on  en  fait  du 
vin  pour  teindre  les  draps,  8c  on  le  vend  bien  cher  aux  Teinturiers.  Le  raifin  , 
qu’on  appelle  fimplement  raifin  noir ,  ou  raifn  Orléans  ,  eft  prefque  la  même 
choie  que  le  noiraut. 

Le  ploqué  lui  reffemble  aufii ,  mais  il  ne  teint  point;  c’eft  un  raifin  qui  a  dégé¬ 
néré,  8c  fon  fuc  n’étant  ni  bon,  ni  délicat,  il  vaut  mieux  en  ruiner  l’elpe,ce,  que 
de  la  provigner. 

VII.  L q.  bourdelais  ,  ou  bourdelas  ,  qu’on  appelle  en  Bourgogne  grey ,  8c  en 
Picardie  ,  gregeoir  :  il  y  a  en  de  trois  fortes,  blanc  ,  rouge  8c  noir  ;  il  a  la  grappe 
8c  les  grains  très-gros;  il  eft  principalement  propre  à  faire  du  verjus  8c  des  con¬ 
fitures.  Il  eft  encore  excellent  pour  y  greffer  toutes  fortes  de  raifins ,  entr’autres 
ceux  qui  font  fujets  à  couler ,  comme  le  damas ,  les  corinthes ,  fur-tout  le  violet  : 
les  mufteats  peuvent  s’y  greffer  auffi ,  de  même  que  toutes  autres  fortes  de 
vignes. 

Le  raifin  d’abricot,  la  vigne  grecque,  8c  le  farineau,  font  trois  efpeces  de 
bourdelais. 

Le  raifin  d’ abricot  eft  ainfi  appellé  ,  parce  que  font  fruit  eft  jaune  8c  doré 
comme  l’abricot  ;  la  grappe  en  eft  belle  ,  &  des  plus  groffes. 

La  vigne  grecque,  qu’on  nomme  auffi  le  raifin  merveilleux ,  ou  le  Saint  Jacques 
en  Galice  ,  parce  que  ce  canton  Efpagnol  en  eft  plein,  eft  rouge  ,  le  grain  gros 
8c  rond,  le  fruit  doux,  hâtif,  8c  bon  à  faire  du  vin;  fa  grappe  eft  des  plus 
belles  8c  des  plus  groffes  ;  8c  fa  feuille,  dans  la  maturité  du  fruit,  devient  pana¬ 
chée  de  rouge ,  ce  qui  eft  allez  ordinaire  aux  raifins  colorés  de  noir,  de  violet  8c 
de  rouge. 

Le  farineau ,  ou  rognon  de  coq  ,  eft  blanc,  a  le  grain  petit  8c  long ,  8c  il  eft  meil¬ 
leur  à  faire  du  verjus  que  du  vin. 

VIII. Le fan-moireau  s’appelle  quille-de-coq ,  aux  environs  d’Auxerre;  c’eft  un 
raifm  noir ,  excellent  à  manger  8c  à  faire  du  vin  ;  il  a  le  grain  longuet ,  ferme  , 
8c  un  peu  prefifé  ;  il  y  en  a  de  trois  fortes  :  la  première  8c  la  meilleure  ,  a  le  bois 
dur  .  8c  des  provins  noués  courts;  la  fécondé  ,  approche  fort  de  la  première  ;  8c 
la  troifiéme  ,  fan-moireau  chique  té ,  ou  prunelas  blanc  ,  parce  qu’il  a  le  bois  plus 
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blanc  que  les  autres  ;  il  fait  du  vin  allez  plat.,  ne  porte  que  par  années, Sc  il  eft 
fujet  à  s’égrener  entièrement  avant  qu’on  le  cueille. 

Le  prunelage  rouge ,  ou  le  negrier,  a  la  côte  rouge ,  le  bois  long  noué,  la  moelle 
grolfe  ,  la  feuille  découpée  ,  la  grappe  grande  ,  claire  8c  fort  rouge  :  il  mûrit  des 
derniers  ,  fait  le  vin  âpre  Se  de  durée  ;  c’eft  pourquoi  on  n’en  met  que  peu  dans 
les  plants  de  vignes  noires  ,  8c  feulement  pour  noircir  8c  affermir  le  vin  ;  il  réfiffe 
à  la  gelée,  parce  qu’il  a  la  tige  haute  8c  forte. 

IX.  Le  melié  blanc ,  eft  un  des  meilleurs  raifins  pour  faire  du  vin  ,  Sc  pour 
manger;  il  charge  beaucoup  ,  a  bon  fuc  ,  8c  fe  garde  affez  ;  il  eft  excellent  à  faire 
fecher  au  four. 

Le  melié  noir  n’eft  pas  fi  bon ,  Sc  n’a  pas  tant  de  force  en  vin. 

Le  melié  ver  d  qu’  on  appelle  en  quelques  endroits  fimplement  plant-verd  ,  eft 
le  plus  recherché ,  parce  qu’il  charge  beaucoup  ,  ne  coule  point ,  Sc  que  le  vin 
n’en  devient  pas  jaune. 

Le  furin  eft  une  efpece  de  melié  un  peu  pointu  ,  d’un  goût  excellent  Sc  fort 
aimé  en  Auvergne. 

X.  Le  gamet  eft  un  raifin  fort  commun  ,  qui  charge  beaucoup  ,  Sc  qui  vient 
mieux  que  tout  autre  ;  mais  le  vin  en  eft  fort  petit ,  de  peu  de  faveur  ,  Sc  fon 
plant  dure  peu  d’années.  Il  y  a  le  gamet  blanc  8c  le  noir  :  on  appelle  du  vin  grof- 
fier  ,  du  gros  gamet. 

XI.  Le  gouais  eft  auffi  fort  commun  ,  tant  le  blanc  que  le  violet,  dit  à  fleur  : 
fon  plant  dure  cent  ans  en  terre  ,  Sc  il  a  la  grappe  plus  groffe  Sc  plus  longue  que  le 
gamet;  mais  il  eft  de  pareille  qualité  pour  faire  du  vin,  Sc  il  eft  meme  un  peu 
moindre; il  eft  infiniment  meilleur  en  verjus  ,  foit liquide  ,  ou  confit,  qu’en  vin, 
Sc  il  n’en  faut  point  fouffrir  dans  les  vignes  ,  ou  y  en  laiffer  peu. 

XII.  Outre  ces  onze  efpeces  de  raifins  les  plus  générales  ,  il  y  en  a  beaucoup 
d’autres  particulières  qu’il  eft  bon  de  connoître.  , 

Le  beaunier  ainfi  nommé  parce  qu’il  eft  fort  commun  Sc  fort  eftimé  à  Beaune, 
eft  un  raifin  qui  charge  beaucoup,  Sc  qui  tire  fur  le  gouais  blanc;  mais  il  eft  beau¬ 
coup  meilleur.  On  l’appelle  à  Auxerre  ,fervinien. 

Le  jromenteau  ,  eft  un  raifin  exquis  Sc  fort  connu  en  Champagne  ;  il  eft  d’un 
gris  rouge  ,  la  grappe  en  eft  affez  groffe  ,1e  grain  fort  ferré,  la  peau  dure,  le  fuc 
excellent,  Sc  fait  le  meilleur  vin  :  c’eft  à  ce  raifin  que  le  vin  de  Sillery  ,  fi  vanté  , 
doit  fon  mérite  Sc  fon  renom. 

Le  fauvignon  ,  eft  un  raifin  noir,  allez  gros  Sc  long ,  hâtif,  d’un  goût  très-rele¬ 
vé  Sc  des  meilleurs.  Il  y  a  aufu  le  fauvignon  blanc  ,  qui  a  les  mêmes  qualités  que 
le  noir  ;  l’un  8c  l’autre  font  rares  Sc  peu  connus. 

Le  pinquant-paul ,  eft  un  raifin  blanc ,  fort  doux  ;  on  l’appelle  autrement ,  bec - 
étoifeau  ,  Sc  en  Italie  ^piipitelli  ,  c’eft-à-dire ,  pointu  ,  parce  qu’il  ale  grain  gros  , 
très-long  ,  8c  pointu  des  deux  côtés. 

Il  y  a  aufli  le  pi^utelli  violet  ,  dit  dent  de-loup  ,  qui  a  le  grain  long ,  mais  moins 
pointu  :  c’eft  un  des  plus  beaux  raifins  Sc  des  plus  fleuris  ;  il  eft  affez  bon  ,  Sc  fe 
garde  long-tems.  Nous  avons  encore  un  autre  raifin  qu’on  appelle  le  gland ,  parce 
qu’il  lui  reffemble  ;  il  eft  très-jaune  ,  très-doux  Sc  de  garde. 

La  blanquette  de  limons ,  eft  un  raifin  blanc  Sc  clair  comme  du  verre  :  la  grappe 
en  eft  longue  Sc  affez  groffe;  il  charge  beaucoup ,  &  fon  jus  eft  très-doux  Sc 
délicieux. 

La  robe  blanche  Sc  noire  charge  auffi  beaucoup  ;  la  grappe  en  eft  groffe  8c  lon¬ 
gue  ,  le  grain  affez  menu,  fort  ferré  ,  Sc  mûrit  avec  peine  ,  parce  que  c’eft  une 
efpece  de  petit  bourdelais. 

Le  gros  noir  d’Efpagne }  ou  la  vigne  d’ Alicante ,  donne  une  groffe  grappe 
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fort  garnie  de  gros  grains  bons  à  manger,  Sc  encore  plus  à  faire  le  vin  fi  vante  efî 
E/pagne. 

Le  raifin  à’ Afrique  eft  très-gros  ,  Sc  fes  grains  font  comme  des  prunes  II  y  a  le 
rouge  Sc  le  blanc ,  fes  grappes  font  extraordinaires  pour  leur  grofleur  :  le  grain  eft 
plus  long  que  rond ,  Sc  plat  vers  la  pointe  ;  le  bois  en  eft  très-gros  Sc  la  feuille 
très-grande  Sc  large  ;il  veut  le  mur  Sc  beaucoup  de  foleil  pour  bien  mûrir. 

Le  maroquin  ou  barbarou  eft  un  gros  raifin  violet ,  dont  les  grappes  font  aufli 
d’une  groiïeur  extraordinaire  :  ii  a  le  grain  gros  ,  rond  Sc  dur  ,  le  bois  rougeâtre  , 
Sc  la  feuille  rayée  de  rouge.  Il  y  en  a  de  cette  efpece  qui  rapporte  extraordinai¬ 
rement  ,  &  qui  fleurit  trois  fois  l’année. 

Le  Damas  eft  encore  un  excellent  raifin  à  manger;  la  grappe  en  eft  fort  grofle 
8c  longue  ,  le  grain  très-gros  ,  long  ,  ambré  Sc  n’a  qu’un  pépin  ;  îl  coule  fouvent 
Sc  veut  être  taillé  long.  Il  y  en  a  de  blanc  Sc  de  rouge. 

Le  raifin  à"1  Italie  ,  autrement  dit pergole\e ,  eft  de  deux  fortes , blanc  Sc  violet; 
il  a  la  grappe  groffe  Sc  longue ,  le  grain  longuet  Sc  clair  femé ,  Sc  mûrit  avec  peine 
en  France. 

La  vigne  d eMantoue  donne  un  fruit  hâtif,  mûr  des  le  commencement  d’Août: 
la  grappe  en  eft  aflez  grofle  Sc  ne  coule  point;  le  grain  aufli  aflez  gros,  plus  long 
que  rond,  fort  jaune  ,  ambré  Sc  d’un  fuc  extraordinaire. 

Le  raifin  d’ Autriche  ,  ou  doutât ,  a  la  feuille  découpée  comme  le  perfii  ;  il 
eft  blanc  ,  doux  ,  charge  beaucoup  ,  reflemble  au  chaflelas  ,  mais  il  eft  peu 
relevé  en  vin. 

Le  raifin  Suijfe  eft  plus  curieux  que  bon;  ii  a  la  grappe  grofle  Sc  longue,  les 
grains  rayés  de  blanc  Sc  de  noir,  Sc  quelquefois  mi-partis. 

En  faifant  une  courte  récapitulation  de  ce  s  diverfes  elpeces  de  raifins  ,  il  eft 
aifé  de  voir  à  quels  plants  differens  elles  font  propres. 

Rai/in  de  jardin.  La  cioutat,  le  chaflelas  blanc  Sc  noir  ,1e  muftat  blanc  ,  noir 
ou  rouge,  long,  mufqué,  hâtif  ou  d’Orléans,  autrement  dit  gennetin  ;  le  Corin¬ 
the  ,  petit  ou  gros  ,  rouge  ou  violet  ;  la  malvoifie  grife  ou  rouge  ,  l’Italie,  l’Afri¬ 
que  ,  le  damas ,  le  maroquin  ,  l’abricot ,  la  rofe  blanche  ,  le  melié ,  fur-tout  le 
blanc  ,  la  rochelle  Sc  le  bordelais. 

Raifins  de  -vigne .  Le  pineau  ou  auvernas  ,  l’auvernas  gris  ,  le  morillon  blanc  Sc 
le  taconné,  le  gennetin  ,  le  pinquant-paul ,  le  beaunier ,  le  trefleau  ,  Sc  tous  les 
bourguignons,  la  rochelle,  le  bourdelais ,  le  fuifle,  le  noiraut,  le  ploqué,  le 
fan-moireau  ,  le  négrier  ,  le  fromenteau  ,  la  blanquette  de  limons  ,  &  la  plupart 
des  raifins  de  jardins  ,  principalement  le  melié  ,  la  roche  blanche,  le  mufcat  noir 
Sc  rouge  Sc  le  chaflelas.  On  peut  y  mettre  aufli  un  peu  de  gouais.. 

Raifins  de  verjus.  Le  farineau  ,  le  gouais  blanc  ou  violet ,  le  gamet  noir  ou 
blanc. 

Raifins  propres  a  de  certaines  efpeces  de  terres  plus  qu’à  d’autres. 

Quand  on  veut  planter  un  vignoble  ,  fi  c’eft  en  terre  forte ,  il  ne  faut  faire 
provifion  que  de  morillons,  autrement  dit  pineaux  blancs  &  noirs  ,  mais  plus 
de  ceux-ci  que  de  ceux-là,  Sc  y  mêler  des  trejfeaux ,  qu’on  appelle  aufli  raifins 
bour  guignons. 

Dans  les  terres  fortes,  le  pineau  ne  monte  pas  à  fon  point  de  perfeèlion ,  quel¬ 
que  chaleur  qui  puifle  furvenir  :  car  avec  tous  les  fecours  qu’on  lui  peut  donner 
dans  un  terrein  de  cette  nature  ,  il  lui  manque  toujours  ce  je  ne  fais  quoi  qui  eft 
eflentiel  pour  faire  un  raifin  capable  de  donner  du  vin  délicat;  foit  qu’en  fûçanc 
lalubftance  de  la  terre,  fon  eau  retienne  quelque  choie  de  l’humidité  naturelle  à 
cette  terre.,  Sc  qui  émoufle  les  elprits  du  vin  ;  foit  que  malgré  toute  la  chaleur 
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qu’il  puiffe  faire  ,  la  fève  en  montant  d’un  lieu  d’un  tempérament  froid  dans  le 
raifin,  ne  trouve  point  affez  de  chaleur  pour  s’y  raréfier; 

Cependant  le  pineau  eft  le  feul  raifin  qu’on  doit  mettre  dans  les  terres  fortes, 
parce  que  mûriffant  plutôt  que  les  autres,  il  donne  toujours  du  vin  de  l’arriere» 
fàifon. 

Si  l’on  y  mêle  du  plant  de  treffeau  qui  ne  mûrit  qu’avec  peine  ,  c’eft  que  nos 
peres  ayant  jugé  d’expérience  que  les  pineaux  ne  peuvent  pas,  dans  telles  terres , 
faire  d’eux-mêmes  un  vin  qui  ait  affez  de  corps  ,  au  défaut  de  quoi  il  eft  fujet  3 
dépérir ,  ils  ont  cru  néceffaire  d’y  joindre  de  ces  treffeaux,  qui,  quoiqu’ils  foient 
d’une  maturité  fort  lente  ,  ne  manquent  pas  de  rendre  toujours  ce  vin  non  pas 
rempli  d’efprits  ,  mais  plus  matériel ,  qui  eft  l’état  où  il  faut  qu’il  foit  en  fortant 
des  terres  fortes  pour  devenir  bon. 

Dans  les  fables,  foitgrosou  légers,  il  faut  planter  principalement  des  pineaux, 
fur-tout  les  blancs.  Le  raifin  meunier  fe  plaît  dans  les  fables  légers  ,  St  les  gros 
fables  conviennent  aux  meliés,  autrement  dit  mêlons ,  foit  blancs,  noirs  ou  verds. 
En  Auxerrois  ,  ces  fables  ,  quoique  naturellement  plus  chauds  que  les  terres  for¬ 
tes  ,  ne  donnent  pas  néanmoins  de  fi  bon  vin  ;  (  on  fuppofe  que  ces  terres  fortes 
foient  telles  que  celles  qu’on  a  dit  de  choifir  ,  8c  qu’elles  foient  en  une  bonne 
expofition).  C’eft  ce  que  l’expérience  nous  découvre  tous  les  jours  à  l’égard 
des  fables  ,  dont  les  fels  11’ayant  rien  que  de  très  -  commun  en  eux  ,  ne  ren¬ 
dent  des  raifins  que  d’une  eau  fade,  &  non  point  fi  fucrée  que  celle  des  terres 
fortes. 

A  ces  pineaux  on  joint  donc  les  meliés ,  comme  on  a  dit  :  le  blanc  eft  un  bon 
raifin  qui  charge  beaucoup  ;  le  noir  ne  l’eft  pas  tant.  Ces  fortes  de  raifins  vien¬ 
nent  excellens  (  autant  qu’ils  le  peuvent  )  dans  ces  fables  ,  qui ,  étant  beaucoup 
plus  chauds  que  fubftantiels,  conviennent  à  la  nature  des  meliés  ,  qui  deman¬ 
dent  pour  mûrir  beaucoup  de  chaleur.  Ces  raifins  donnent  un  vin  qui  n’eft  point 
fujet  à  jaunir. 

On  met  dans  ces  fortes  de  fables  plus  des  deux  tiers  de  raifins  blancs  ,  parce 
que  l’ufage  eft  d’y  faire  plus  de  vin  blanc  que  de  rouge. 

Quant  au  treffeau ,  on  doit  en  mettre  dans  les  fables  en  quantité  raifonnable  ; 
ce  n’eft  pas  qu’il  y  vienne  jamais  bon  ,  mais  c’eft  afin  que  les  autres  raifins ,  qui 
n’y  acquiérent  qu’une  eau  médiocrement  fucrée  ,  puiffent  donner  du  vin  qui  ait 
du  corps. 

A  l’égard  des  terres  pierreufes  ,  il  faut  traiter  de  même  que  les  fortes  terres  , 
celles  qui  ont  les  pierres  noirâtres  &  groffes,  8c  dont  le  fond  eft  rougeâtre  Sc  un 
peu  humide. 

Celles  qui  ont  des  pierres  plus  petites  Sc  blanches  ,  8c  dont  la  terre  eft  moins 
rouge  ,  font  meilleures  que  les  précédentes  :  outre  les  pineaux  blancs  &  noirs  ,  8c 
les  treffeaux  en  petit  nombre,  on  y  plante  du  beaunier ;  tous  ces  raifins  y  réuftH- 
Jfènt  affez  bien. 

La  terre  jfierreufe  ,  dont  le  fond  eft  jaunâtre  ,  8c  le  pierrotis  beaucoup  plus 
petit ,  reçoit  avec  plus  de  fuccès  les  raifins  que  nous  avons  dit  qui  convenoient  à 
l’efpece  précédente  ;  ils  s’y  perfeftionnent  de  maniéré  que  le  vin  en  eft  toujours 
flatteur.  On  peut  y  mêler  quelques  ceps  de  mufcats  Sc  de  chaffelas  :  ils  y  vien¬ 
nent  à  une  maturité  affez  parfaite  pour  être  de  fervice  &  de  garde. 

L’efpece  de  terre  pierreufe  ,  qui  eft  la  meilleure  de  toutes ,  St  qui  rend  le  vin 
le  plus  délicat  8c  le  plus  délicieux,  eft  celle  ou  l’on  plante  les  pineaux  noirs  Sc 
blancs  ,  mais  beaucoup  plus  de  blancs  que  de  noirs  ;  dans  celles  d’où  l’on  veut 
tirer  du  vin  gris  ,  force  ferviniens,  quelques  mufcats  8c  chaffelas  par-ci  par-là , 
8c  point  de  treffeaux. 
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Dans  les  terres  de  cette  nature,  qu’on  deftine  pour  avoir  des  vins  rouges,  il 
faut  planter  plus  de  pinêaux  noirs  que  de  blancs  ,  quelques  ferviniens ,  8e  un  peu 
de  treffeaux  ;  il  en  vient  un  vin  moelleux  quiporte  loin. 

Choix  du  plant  de  Joigne  quant  au  bois . 

La  vigne  fe  perpétue  de  plant  enracine ,  qu’on  appelle  plant  chevelu  dans  de 
certains  endroits  ,  8c  chevelées  en  Bourgogne  ;  ou  de  boutures  ,  autrement  dit , 
crojjettes  aux  environs  de  Paris,  8c  chapons  aux  environs  d’Auxerre  }  ou  encore 
de  marcottes. 

Pour  ne  point  être  trompé  à  l’efpece  du  plant  de  vigne ,  il  faut  la  connoître 
parfaitement  bien  par  fon  bois  naturel.  Mais  cette  connoiflance  étant  particulière 
aux  perfonnes  du  métier ,  il  eft  bon  de  s’en  rapporter  à  gens  fidèles.  Quant  à  la 
bonté  du  bois ,  voici  ce  qu’on  y  doit  obferver. 

Si  c’eft  du  plant  enraciné,  autrement  dit ,  chevelu ,  ce  fera  allez  qu’on  lui  voie 
du  chevelu  bien  conditionné ,  8c  en  fuffifante  quantité. 

A  l’égard  des  croffettes  oq  chapons  ,  il  y  a  plus  de  précautions  à  prendre  : 
ils  feront  plutôt  en  état  de  donner  du  fruit ,  lorfqu’étant  coupés  fur  le  jet  de 
l’année  précédente  ,  ils  ont,  à  l’extrémité  d’en  bas  ,  du  bois  de  deux  fèves,  foit 
que  celui  de  la  première  y  paroilfe  attaché  en  forme  de  croffettes  ,  foit  en  forme 
de  cul-de-chapon.  C’eft  une  marque  que  le  chapon  prendra  bien  vite  ,  quand  , 
ayant  été  pris  dans  le  bas  d’un  cep ,  il  a  les  yeux  fort  éloignés  l’un  de  l’autre  , 
&  l’extrémité  d’en  bas  de  pareil  bois  à  celui  dont  eft  tout  le  refte  du  corps 
du  chapon. 

Quoiqu’on  vienne  de  dire  qu’il  foit  néceffaire  de  prendre  du  farment  de  deux 
fèves  ,  pour  avoir  de  bon  plant  de  vigne,  on  peut  néanmoins  n’en  prendre  que 
d’une  ;  il  fuffit  que  le  bois  foit  bien  nourri.  On  appelle  ce  plant  des  poulettes  dans 
des  endroits.  Il  y  a  des  pays  où  l’on  ne  plante  les  vignes  que  de  marcottes,  qui 
font  proprement  les  chevelées  ou  chevelu  :  elles  reprennent  plutôt  que  les  crof¬ 
fettes;  mais  elles  ne  font  pas  fi  communes,  8c  on  n’en  trouve  point  fuffifamment 
pour  faire  un  grand  plant. 

Il  faut  fur-tout  que  le  plant  de  vigne  foit  bien  ajoute  ou  coudre ,  comme  on  dit 
en  Bourgogne  ;  c’eft  ce  qui  contribue  le  plus  à  la  végétation. 

Tous  chapons,  croffettes  ,  poulettes  ou  marcottes  qui  n’ont  point  l’écorce 
unie  ,  luifante ,  8c  dont  le  bois  ,  en  y  faifant  une  entaille  ,  ne  paroît  point  verd  , 
clair  ,  mais  verd  brun  ,  font  rebutés  comme  plant  de  nulle  valeur. 


CHAPITRE  IL 


Culture  de  la  Vigne  jufqii à  fa  cinquième  année. 

X_Jne  jeune  vigne,  foit  qu’elle  vienne  de  marcotte,  de  croffette  ,  de  plant  ou 
de  greffe ,  n’a  fon  âge  de  fécondité  8c  de  perfeéfion  qu’à  cinq  ans. 

Article  Premier. 


Maniéré  de  planter  la  Vigne. 

Nous  connoifibns  la  vigne  fous  trois  noms  ;  favoir,  la  vigne  haute  ,  la  vigne 
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moyenne  K  8c  la  vigne  baffe  ;  c’eft  ce  que  nous  expliquerons  dans  la  fuite  : 
paffons  à  la  maniéré  de  la  planter. 

Il  faut  mettre  les  chapons  tremper  dans  Peau  pendant  huit  jours  ,  &  tandis  que 
leurs  fibres  fe  dilatent  8c  fe  difpofent  à  la  végétation ,  on  prépare  tous  les 
inftrumens  dont  on  a  befoin  pour  planter  félon  l’ufage  du  pays. 

Te  ms  de  lever  le  plant  de  la  teigne. 

Les  avis  font  partagés  fur  le  tems  de  lever  le  plant  de  la  vigne.  Quelques-uns 
veulent  que  ce  foit  au  mois  de  Décembre  ,  pourvu  qu’il  n’y  ait  pas  d’apparence 
qu’il  veuille  bientôt  geler  ,  à  caufe  des  plaies  qu’on  fait  aux  jeunes  vignes  fur 
lefquelles  on  coupe  le  plant. 

D’autres  eftiment ,  avec  plus  d’apparence ,  qu’on  peut  lever  ce  plant  depuis  le 
mois  de  Novembre  jufqu’au  mois  de  Mars,  hors  le  tems  de  gelée:  en  effet,  hors 
cette  circonftance ,  on  peut  planter  de  la  vigne  durant  tout  l’hiver. 

Les  croffettes  doivent  toujours  être  prifes  au-deffus  du  bon  bois,  afin  que  le 
fàrment  foit  bien  nourri. 

Lorfque  c’eft  après  l’hiver  qu’on  fait  amas  de  plant  de  vigne ,  8c  que  cette 
faifon  a  été  un  peu  rude,  il  faut  prendre  garde  que  le  bois  ne  foit  point  cham- 
pelè ,  c’eft-à-dire  ,  que  la  gelée  ne  l’ait  point  ofténfe. 

La  vigne  haute  eft  celle  qui  croît  en  pays  chauds  ,  comme  en  Languedoc ,  en 
Provence  8c  en  Piémont,  ou  les  vignes  n’ont  pour  échalas  que  les  arbres  fur  les¬ 
quels  elles  montent  ;  &  en  France  nous  comprenons  auffi  fous  le  nom  de  vignes 
hautes  ,  celles  que  nous  élevons  en  efpalier  ou  en  treilles. 

La  vigne  moyenne  eft  celle  qui  fe  cultive  à  Auxerre  &  aux  environs  ;  on 
peut  dire  que  celle-ci  a  plus  d’obligation  à  fon  Maître  que  non  pas  les  autres  , 
8c  que  pour  cela  elle  n’en  eft  pas  plus  abondante  :  l’ordre  qu’on  y  tient  en  la 
plantant,  eft  tout  à  fait  agréable ,  Sc  encore  davantage  lorfqu’elle  eft  drefiee 
comme  il  faut ,  8c  que  fon  fruit  y  paroît.  Nous  en  dirons  quelque  chofe  en  par¬ 
ticulier. 

A  l’égard  de  la  vigne  baffe  ,  c’eft  celle  qu’on  plante  aux  environs  de  Paris ,  3 
Beaune ,  à  T onnerre ,  à  Chablis  ,  &c.  Elle  ne  s’élève  pas  comme  les  précédentes  , 
quoiqu’elle  nelaiffe  pas  en  bien  des  pays  de  produire  de  très-bon  vin  dans  de  cer¬ 
taines  années,  8c  en  abondance. 

Tems  pour  planter  la  Vigne. 

Dans  les  terres  qui  ne  font  point  trop  humides ,  on  peut  planter  depuis  la  fin 
d’Odobre  jufqu’au  mois  de  Mai ,  c’eft-à-dire  ,  depuis  que  les  vignes  quittent 
leurs  feuilles ,  jufqu’à  ce  qu’elles  aient  commencé  d’en  pouffer  de  nouvelles  ,  & 
dans  les  terres  trop  humides  ,  on  doit  attendre  que  l’hiver  foit  paffé ,  parce  que 
le  plant  y  pourriroit. 

Pour  le  tems ,  il  n’importe  quel  qu’il  foit  ,  pourvu  qu’il  ne  gele  point. 

Vigne  haute. 

Son  plant  eft  ordinairement  de  raifinsmufcats  de  plufieurs  elpeces,  la  doutât, 
le  corinthe  ,  le  damas  8c  le  bourdelais  ,  appelle'  grey  en  Bourgogne  :  elle  fe  planté 
en  cabinets  ,  en  efpaliers  ,  ou  bien  on  en  dreffe  un  plant  entier ,  comme  cela  fè 
pratique  aux  pays  chauds. 

Dans  les  deux  premiers  cas,  la  vigne  vient  ou  de  croffettes,  ou  de  chevele'es, 
8c  dans  le  troifiéme  ,  les  croffettes  réuffiffent  mieux. 

Les  croffettes  ou  chevelées  qu’on  deftine  pour  former  des  cabinets  ou  des 
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paliffades  ,  font  mifes  en  terre  dans  des  rayons  d’un  pied  Sc  demi  de  .large,  8c 
autant  de  profondeur ,  Sc  à  pareille  diftance  l’un  de  l’autre  ,  Sc  lorfqu’il  s’agit 
d’en  drefferdes  pièces  de  vignes  entières,  il  faut  planter  ces  croffettes  en  maniéré 
de  petites  alle'es  ,  fur  des  alignemens  tirés  au  cordeau  ,  efpacés  l’un  de  l’autre 
de  fix  pieds.  On  peut ,  pour  ces  fortes  de  vignes  ,  planter  les  croffettes  toutes 
entières  fans  les  couper  &  fans  les  courber,  tailler  ni  rompre  ,  ni  en  les  plan¬ 
tant  ,  ni  pendant  les  trois  ans  ftiivans. 

J/'igne  moyenne . 

» 

Onia  drefle  de  croffette  Sc  de  chevelées  ,  fuivant  que  le  lieu  le  demande. 

Le  plant  étant  tout  amaffé ,  Sc  n’étant  plus  queftion  que  de  le  mettre  en  terre , 
un  Vigneron  prend  une  pioche  ou  un  autre  inftrument ,  avec  lequel,  le  long 
d’un  cordeau  qui  eft  tendu  tout  du  long  ou  du  large  de  iapiece  de  terre  qu’il 
veut  mettre  en  vigne  ,  il  fait  une  raie  d’un  bout  à  l’autre ,  puis  une  autre,  Sc 
enfuite  encore  une  autre  ,  en  continuant  ainfi  jufqu’à  ce  que  la  terre  loit  toute 
tracée. 

Ces  raies  ,  pour  bien  faire  ,  doivent  avoir  entr’elles  plus  de  deux  pieds  8c 
demi  de  diftance  dans  les  terres  fortes ,  de  crainte  que  la  vigne,  qui  y  jette  pour 
l'ordinaire  plus  de  bois  que  dans  les  autres  n’ait  point  affez  de  foleil  ;  dans  les 
terres  légères ,  il  fufftt  de  deux  pieds  Sc  quelques  pouces  de  largeur  entre  les 
raies. 

Cela  fait ,  le  Vigneron  creufe  une  petite  foffe  d’un  pied  Sc  demi  de  large  en 
quarré ,  Sc  autant  en  profondeur  ,  Sc  dont  le  côté  droit  a  pour  borne  ,  à  droite 
ligne',  la  moitié  de  la  raie  ,  le  long  de  laquelle  il  le  creufe ,  l’autre  étant  emportée 
par  la  pioche  ou  autre  inftrument  qui  a  fervi  à  faire  cette  petite  foffe. 

Le  tout  ainfi  drefle  ,  il  prend  deux  chevelées,  ou  deux  chapons  ou  croffettes, 
qu’il  pôle  en  biaifant,  l’un  à  un  des  coins  de  la  foffe  qu’il  adoffe  fur  la  raie  ,  Sc 
l’autre  à  l’autre  ;  puis  il  recouvre  auffi-tôt  le  plant  ;  Sc  cette  foffe  n’eft  pas  plu¬ 
tôt  remplie  ,  qu’il  en  recommence  une  autre  de  la  même  maniéré.  Il  continue 
ainfi  jufqu’à  la  fin ,  en  obfervant  foigneufement  que  ces  petites  foffes  foient  éloi¬ 
gnées  l’une  de  l’autre  d’un  pied  &  demi  :  cette  maniéré  de  planter  s’appelle ,  dans 
l’Auxerrois  ,  planter  à  l’augelot ,  qui  eft  un  diminutif  du  mot  auge  ,  dont  ces 
petites  folfes  ont  la  figure. 

Voici  une  autre  maniéré  de  planter  la  vigne,  qu’on  appelle  planter  au  pas. 

Le  Vigneron  ,  fuivant  toujours  fon  alignement,  Sc  creufant  groffiérement  un 
trou  de  la  profondeur  d’environ  un  pied  Sc  demi,  qui  fe  termine  volontiers  en 
rétréciffant  dans  le  fond  ,  Sc  dont  l’entaille  du  côté  Sc  le  long  de  la  raie,  eft  un 
peu  artiftement  taillée  :  ce  Vigneron ,  dis-je ,  après  avoir  fait  ce  trou  ,  prend  un 
farment  qu’il  met  dedans  en  biaifant  comme  dans  une  follette  ;  puis  mettant  le 
pied  deffus ,  il  remplit  le  trou  de  lafuperficie  de  la  terre  :  enfuite  il  porte  devant 
le  pied  qu’il  avoit  derrière  ;  puis  creufant  un  autre  trou,  comme  on  vient  de 
dire  ,  il  y  plante  un  farment  de  la  même  maniéré,  Sc  ainfi  de  fuite  jufqu’à  la  fin  ; 
Sc  ces  pas  que  le  Vigneron  fait  fans  fe  gêner ,  font  la  diftance  que  les  trous  doi¬ 
vent  avoir  entr’eux. 

Autre  maniéré  encore  de  planter  de  la  vigne  fur  des  alignemens.  On  em¬ 
ploie  pour  cela  un  inftrument  de  fer  dont  fe  fervent  les  Faveurs  pour  arra¬ 
cher  les  pavés  ,  Sc  qu’on  nomme  en  Bourgogne  levier  ,  à  Paris  pince  Sc  tara- 
velle  en  d’autres  endroits  :  on  leve  la  pince  à  force  de  bras  ,  on  la  fiche  rude¬ 
ment  en  terre  à  plufieurs  fois  dans  le  même  trou  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  affez  pro¬ 
fond  pour  y  mettre  le  chapon  ou  croffette,  cette  profondeur  devant  être  pour 
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l’ordinaire,  d’un  pied  &  demi  :  ce  trou  fait ,  on  y  met  le  chapon  qu’on  recouvre 
de  terre,  tous  les  autres  trous  qu’on  fait  de  même,  doivent  être  auili  efpacés  d’un 
pied  &  demi ,  Sc  le  plant  fortir  à  deux  yeux  au-deffus  de  la  terre. 

Cette  derniere  maniéré  de  planter  ne  convient  qu’aux  meilleures  terres 
pierreufes,  qui ,  n’étant  pas  d’elles-mêmes  d’un  corps  bien  folide  ,  fe  détachent 
toujours  allez  pour  garnir  le  pied  de  la  crolfette  ou  du  chapon  ;  mais  elle  ne  vaut 
rien  dans  les  terres  fortes ,  parce  que  le  levier  y  laide  des  vuides  dont  le  plant  ne 
s’accommode  pas. 

Pépinière  de  Chevele'es  ou  de  Marcottes. 

Lorfqu’on.veut  avoir  des  chevele'es  ou  des  marcottes,  il  faut  choifir  un  endroit 
dont  la  terre  Toit  bonne  Sc  bien  préparée  ;  amalfer  alfez  de  crolTettes  ou  de  chapons 
pour  le  garnir  ;  mettre  ces  crolTettes  trois  ou  quatre  jours  tremper  dans  l’eau  , 
pendant  qu’on  creule  fur  la  terre  préparée  des  rigoles  tirées  au  cordeau  profondes 
d’un  demi-pied  feulement,  larges  d’un,  Sc  éloignées  les  unes  des  autres  d’un 
pied  Sc  demi. 

Auffi-tôt  que  ce  travail  eft  achevé ,  on  pofe  les  crolTettes  dans  le  fond  de  ces 
rigoles  ,  à  trois  doigts  l’une  de  l’autre  Sc  en  biaifant  ;  puis  on  les  recouvre 
doucement,  en  ne  leur  lailTant  que  trois  doigts  hors  de  terre,  Sc  en  les  garnilTant 
bien  du  pied  ,  pour  qu’elles  prennent  plutôt  racines. 

Je  ne  fais  creuler  ces  rigoles  que  d’un  demi-pied,  afin  que  le  plant,  qui  n’eft 
mis  là  que  pour  être  tranfplanté  ailleurs  quand  il  fera  enraciné,  profite  des  fels 
qui  fe  trouvent  plus  abondamment  à  la  fuperficie  de  la  terre,  fur-tout  au  moyen 
des  labours  légers  qu’il  faudra  y  faire  au  moins  fix  fois  l’an. 

Deux  ans  après  que  ces  chapons  ont  été  plantés  Sc  cultivés  de  cette  forte  ,  on 
peut  s’en  fervir  pour  en  faire  des  plants  de  vigne. 

Vigne  baffe, 

+ 

La  maniéré  de  planter  la  vigne  baffe  ne  différé  de  celle  de  la  vigne  moyenne 
qu’en  deux  chofes  ;  la  première ,  qu’elle  ne  fe  plante  point  au  levier  ou  à  la  pince , 
mais  feulement  en  foffes  ou  rayons  profonds  de  deux  pieds  ,  avec  des  fentiers  à 
côté  revêtus  en  dos-d’âne  de  la  terre  qu’on  a  tirée  de  ces  foffes  ,  Sc  dont  en  fe 
fertpour  les  remplir  aux  environs  de  Paris  :  ce  plant  fe  dreffe  fur  des  allignemens 
faits  au  cordeau  à  égale  diftance  l’une  de  l’autre. 

Article  IL 

Travail  quil  faut  faire  aux  Vignes  jufquà  leur  cinquième  année . 

La  vigne ,  quoique  ruftique  Sc  forte ,  demande  des  fecours  Sc  des  foins. 

Travail  de  la  première  année. 

Le  premier  ,  c’eft,  après  qu’elle  eft  plantée,  de  la  rogner  par  le  haut  à  deux 
yeux  ou  bourgeons  feulement  au-deffus  de  la  terre.  Cela  fuffit  pour  lui  laiffer 
jetter  fon  premier  bois  ;  on  ne  lui  en  laifferoit  qu’un,  fi  l’on  ne  craignoit  que  , 
venant  à  manquer  ,  elle  n’eût  plus  de  reffource. 

Cela  fait ,  on  lui  donne  un  premier  labour  ,  qu’on  appelle  rompre  la  vigne  3 
auffi-tôt  que  le  chapon  ou  la  croffette  eft  en  terre,  foit  avant  l’hiver ,  foit  après  : 
fi  c’eft  avant  l’hiver  ,  le  plant  n’en  reprendra  que  mieux. 

La  première  année  que  la  vigne  eft  plantée ,  elle  ne  demande  que  de  fréquent 
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labours ,  mais  il  faut  qu’ils  foient  fort  légers  :  on  ne  les  limite  point  3  car  le  plus 
qu’on  lui  en  peut  donner  eft  toujours  le  meilleur. 

Le  Vigneron  doit  régler  le  nombre  de  fes  labours  fur  la  qualité  de  la  terre,  8c 
le  Maître  doit  veiller  s’ils  font  bien  faits  ,  8c  en  nombre  fufhfant;  on  ne  fauroit 
trop  contrôler  les  Vignerons. 

Les  terres  humides  ou  fortes  ne  veulent  pas  être  labourées  par  un  tems  de 
pluie  ,  mais  par  un  tems  chaud  ou  après  que  les  eaux  feront  écoulées.  Ces  fortes 
de  terres  ne  fauroient  être  trop  fouvent  remuées,  ni  trop  avant ,  fur-tout  pour 
qu’elles  ne  fe  fendent  point  par-deffus. 

Les  terres  chaudes  ,  au  contraire,  doivent  être  labourées  en  été  un  peu  avant 
la  pluie,  fi  l’on  juge  qu’il  en  doive  tomber;  fi  bien  que  dans  les  années  humides 
on  ne  fauroit  leur  donner  des  labours  trop  fréquens  ;  au  lieu  que  par  le  grand 
chaud  il  ne  faut  pas  les  remuer. 

Ces  fréquens  labours  qu’on  donne  aux  vignes  plantées  nouvellement ,  leur 
font  d’une  grande  utilité ,  en  ce  qu’ils  détruifent  les  mauvaifes  herbes,  qu’ils  les 
convertiffent  en  fumiers  ,  qu’ils  rendent  la  terre  meuble  8c  douce  ,  8c  qu’ils 
raniment  les  fels  8c  en  attirent  de  nouveaux. 

Travail  de  la  fécondé  année. 

Notre  jeune  plant ,  ainfi  foigné  la  première  année,  aura  poulfé  des  ceps 
vigoureux  qu’il  faut  ravaler  la  fécondé  année. 

Les  habiles  Vignerons  lailTent  aux  plus  forts  farmens  trois  bourgeons,  Sc  deux 
aux  plus  foibles;  8c  ils  obfervent  que  l’entaille  du  bois  qui  fera  en  biais  ,  foit  de 
l’autre  côté  du  bourgeon,  afin  que  la  vigne  venant  à  pleurer  ne  le  noie  pas.  Cette 
opération  faite  au  mois  de  Mars ,  on  donne  au  plant  le  premier  labour ,  8c  on 
continue  les  autres  autant  de  fois  qu’on  croit  qu’il  en  a  befoin  :  011  en  fait 
jufqu’à  fix  dans  les  terres  fortes. 

E bourgeonnement  de  la  1/igne. 

Comme  la  taille  n’eft  à  la  vigne  qu’un  retranchement  de  branches  fuperflues , 
l’ébourgeonnement  n’efï  qu’une  deftruêlion  des  branches  de  l’année,  foitgroffes 
ou  menues,  qui  viennent  en  des  endroits  ou  on  ne  les  attendoit  pas  ,  8c  qui  ne 
peuvent  faire  que  du  tort  à  la  vigne. 

Le  tems  de  la  tailler  eft  pour  l’ordinaire  au  mois  de  Mars,  quand  il  fait  beau; 
celui  de  l’ébourgeonner  eft  en  Mai  8c  Juin  ;  8c  on  ne  fauroit  le  faire  trop  tôt ,  à 
caufe  que  les  jets  inutiles  s’endurciffent  8c  abforbent  toujours  quantité  de  fève 
qui  pourroit  fervir  à  un  meilleur  ufage. 

Il  eft  facile  de  connoître  les  branches  qu’il  faut  ébourgeonner  ;  car  lorfqu’on 
s’eft  fait  une  idée  des  lieux  d’oii  fortent  ordinairement  les  bonnes  branches  à 
fruit ,  on  juge  aifément  que  toutes  celles  qui  naiffent  au-deffous  de  la  tête  du 
cep  8c  qui  pouffent  du  tronc  en  confufion ,  doivent  être  abattues. 

Mais  comme  il  n’eft  point  de  réglé  générale  qui  n’ait  fon  exception  ,  il  arrive 
fouvent  qu’un  cep  de  vigne  a  beaucoup  pouffe  en  pied  ;  8c  comme  cela  ne  lui 
peut  être  que  très-défavantageux,  il  faut  avant  d’ ébourgeonner  confidérer  atten¬ 
tivement  ce  cep,  8c  voir  s’il  eft  jeune  ou  vieux  :  s’il  eft  jeune  8c  que  néanmoins 
il  ait  poulfé  peu  fur  fa  tête ,  on  peut  efpérer  que  l’année  fuivante  il  donnera  en 
cet  endroit  du  farinent  plus  beau  Sc  mieux  nourri  ;  c’eft  pourquoi  on  ne  balance 
point  à  retrancher  tout  ce  qu’il  a  pouffe  au  pied  :  mais  s’il  eft  vieux  8c  que  ce  foit 
fa  caducité  qui  l’empêche  de  produire  quelque  chcfe  de  bon,  en  ce  cas  on  ébour- 
geonne  toutes  les  branches  qu’il  a  pouffees  en  bas ,  à  la  réferve  de  la  plus  belle 
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qu’on  laitte  pour  branche  d’efpérance ,  au  cas  que  l’année  fuivante  il  Toit  befoin 
de  couper  la  grotte  comme  une  branche  que  la  fe've  a  abandonnée. 

Cela  arrive  fouvent  aux  vignes  moyennes  ,  qu’on  renouvelle  en  laittant  ainfi 
du  bois  au  pied.  Les  Vignerons  d’Auxerre  appellent  telle  branche,  un  recouvre  ou 
un  courjon  ;  Sc  pour  dire  ébourgeonner  La  vigne  3  ils  prononcent  ejjoumajjer ,  8c  le 
bois  qui  en  eft  ôté ,  ejjoumas  ,  mots  confacrés  aux  pays. 

Si  donc  au  mois  de  Mai,  ou  dans  celui  de  Juin  de  la  fécondé  pouffe  ,  on 
remarque  que  la  plus  grande  partie  de  ce  plant  ait  donné  du  beau  farment  par 
les  yeux  ou  bourgeons  qu’on  lui  a  laiiTés ,  8c  que  la  fève  ,  de  furabondant ,  y  ait 
fait  naître  au-dettous  quelques  autres  branches ,  pour  lors  on  met  à  bas'  tout  le 
fàrment  qui  a  cru  au-deffous  des  anciens  bourgeons.  Quelques  Vignerons .  habiles 
en  leur  métier,  font  d’avis  d’ôter  une  des  branches  nouvelles  venues  de  deflus  les 
ceps  où  on  a  laittè  trois  bourgeons ,  qui  tous  trois  ont  bien  jetté ,  difant  pour  leur 
raifon  que  ne  gardant  encore  ces  trois  branches  qu’en  vue  d’en  laitter  une  feule 
l’année  fuivante  .  il  vaut  autant  dès  ce  tems  en  retrancher  une  pour  donner  de  la 
nourriture  aux  deux  autres  ,  qui  devenant  belles  par  ce  retranchement,  donnent 
du  plaittr  lorfque  vient  la  faifon  de  les  tailler. 

A  l’égard  des  ceps  qu’on  a  taillés  à  deux  bourgeons  de  leur  origine ,  fi  ces  deux 
bourgeons  ont  jetté,  on  les  confervera  tous  deux  quand  ils  feroient  foibles , 
d’autant  que  fi  on  en  abattoit  une  branche  pour  fortifier  l’autre ,  on  courroit  rifque 
d’être  privé  de  toutes  deux  ;  de  plus,  fi  c’efl  de  la  jeunette  qu’on  gouverne  ,  il  y 
a  tout  à  efpérer. 

Après  cet  ébourgeonnement,  fi  l’on  juge  qu’il  y  a  quelque  nouveau  farment  qui 
ait  befoin  d’échalas,  on  lui  en  donne;  Sc  après  qu’on  l’y  a  attaché,  on  le  laitte 
pouffer  jufqu’au  mois  de  Mars ,  qu’il  faudra  tailler  cette  jeune  vigne  pour  la 
deuxième  fois. 

Travail  de  la  troijiéme  année. 

On  doit  les  tailler  aulfi-tôt  que  le  mois  de  Mars  efi:  venu;  Sc  c’efl:  alors  que 
la  nature  commençant  à  fe  déployer  par  des  jets  nombreux  Sc  vigoureux  ,  ui» 
Vigneron  fe  trouve  embarraffé  pour  opérer  régulièrement. 

Taille  de  la  Vigne  par  rapport  d  fes  trois  diffère  ns  états. 

L’art  de  la  taille  ,  fi  utile  Sc  même  fi  néceffaire  aux  arbres  fruitiers,  ne  l’eflrpas 
moins  à  la  vigne  ;  c’efl:  principalement  delà  que  dépendent  la  force  8c  la  fécondité 
du  plant ,  ainfi  que  la  bonté  Sc  la  beauté  des  raifins. 

On  taille  les  vignes  au  mois  de  Mars,  quand  elles  font  encore  jeunes  ;  8c  quand 
elles  font  un  peu  fur  l’âge ,  on  le  peut  faire  avant  l’hiver  lorfqu’il  fait  beau  ; 
obfervant  feulement  que  les  froids  foient  pattes  pour  couper  l’extrémité  du 
bois  qu’on  laitte  pour  apporter  du  fruit ,  de  crainte  que  le  farment ,  à  caufe  de  fk 
moelle,  ne  vînt  avant  ce  temps-là  à  gerfer  à  la  pluie;  ce  qui  arrive  fur-tout 
lorfque  le  givre  s’y  attache. 

Il  y  a  des  perfonnes  fort  expérimentées  dans  l’agriculture ,  qui  veulent  qu’oit 
taille  la  vigne  ,foit  jeune  ou  vieille,  aufîi-tôtque  les  feuilles  font  tombées  ,  c’efl- 
à-dire  ,  avant  l’hiver.  Ils  difent  que  c’eft  un  ancien  préjugé  très-mal  fondé ,  que  de 
croire  qu’il  ne  faut  la  tailler  qu’au  printems  ;  que  les  Vignerons  8c  Jardiniers  fe 
démentent  8c  fe  trahiffent  eux-mêmes  tous  les  jours ,  puifque  pour  prévenir  la 
multitude  d’ouvrages  qui  les  mettroit  dans  l’impofîibilité  d’avoir  fait  affez  tôt ,  ils 
taillent  fouvent  dès  le  mois  de  Janvier.  Ces  perfonnes  établiflent,  pour  appuyer 
leur  fentiment ,  que  la  fève  qui  travaille  dès  le  mois  de  Mars  ,  groflit  d’abord, 
fuivant  fon  cours  naturel,  les  boutons  des  extrémités ,  qui  font  juftement  ceui 
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qu’on  retranchera ,  Sc  que  cette  même  fève  trouvant  enfuite  le  bout  de  fes 
canaux  tout  ouverts  par  la  taille ,  elle  s’échappe  Sc  s’écoule  en  pleurs  jufqu’au 
moment  que  la  chaleur  la  defféchant,  en  arrête  la  perte.  Ces  réflexions  ne  font 
point  à  rejetter  ;  &  ,  puifqu’on  avance  l’ouvrage  ,  Sc  qu’en  taillant  en  automne , 
la  fève  ne  fe  diffipe  ni  en  pleurs  ,  ni  en  boutons  inutiles ,  tous  ceux  qui  ont  des 
vignes  font  intéreffés  à  en  faire  l’eflai  dans  un  petit  coin  de  leurs  vignobles  ,  afin 
de  s’alfurer  par  eux-mêmes  fi  cette  méthode  eft  auffi  avantageuse  qu’elle  le 
paroît. 

On  taille  la  vigne ,  i°.  pour  en  avoir  de  beaux  Sc  bons  raifins  ;  on  n’en  auroit 
prefque  pas  fans  la  taille,  20.  Sans  elle  la  vigne  périroit  en  peu  de  tems  ,  par  le 
nombre  &  le  dérangement  de  fes  poulfes. 

Cependant  on  en  voit  à  Marfeille  qui  ,  depuis  près  de  cent  ans  ,  n’ont  point 
été  taillées  ,  parce  qu’elles  ont  monté  fur  des  grands  arbres ,  &  malgré  cela 
elles  produifent  quantité  de  beaux  Sc  bons  raifins  ,  qu’on  appelle  en  ce  pays 
poumejires. 

En  fait  de  vigne  ,  à  la  différence  des  arbres ,  toutes  petites  branches  font  a 
retrancher ,  parce  qu’elles  font  inutiles  &  qu’elles  abfor'oent  une  bonne  partie  de 
la  fève.  En  taillant  la  vigne ,  il  eft  bon  de  toujours  couper  les  branches  le  plus 
près  qu’il  fe  peut  de  leur  naiffance. 

La  vigne  qui  de  la  nature  eft  extrêmement  vivace ,  Sc  dont  les  racines  font 
toujours  dans  une  très-grande  aétion,  donne  ordinairement  de  grandes  branches 
nouvelles  ,  particuliérement  ftir  celles  qui  ont  été  coupées  l’année  d’auparavant. 
C’eft  par  la  taille  qu’on  régie  leur  figure  Sc  leur  fort. 

Seconde  Taille  de  la  haute  Vigne, 

D’un  cep  faire  une  haute  vigne  ,  c’eft-à-dire,  le  deftiner  pour  en  former  utl 
berceau  ou  un  elpalier;  c’eft  la  même  chofe  pour  la  taille. 

La  vigne  haute  n’eft  ordinairement  compofée  que  de  raifins  précoces ,  de 
mufcats,  de  corinthes  Sc  de  bourdelais.  Pour  la  tailler  dans  les  réglés,  il 
faut  ,  avant  que  de  rien  couper,  confidérer  deux  chofes  :  i°.  la  vigueur  du 
cep  :  2°.  la  groffeur  ou  force  de  chaque  branche  fur  laquelle  la  taille  fe  doit 
faire  :  principe  général  pour  toutes  fortes  de  vignes  hautes,  moyennes  ou  baffes. 

Si  l’on  taille  donc  un  cep  de  vigne  haute  qui  loit  bien  vigoureux,  il  faut  lui 
donner  une  grade  charge,  loit  que  le  pied  foit  jeune  ,  ou  qu’il  foit  vieux.  Ainfi 
prenant  la  branche  qu’on  veut  tailler  ,  on  examine  celles  qui  font  deffus ,  Sc  en 
ayant  befoin  pour  faire  un  berceau  ou  un  elpalier,  on  fait  d’abord  choix  des  mieux 
placées,  on  les  taille  toutes  à  trois  ou  quatre  yeux ,  Sc  l’on  coupe  les  petites ,  s’il 
y  en  a  ,  en  moignon.  Je  fuppofe  qu’on  a  foin  d’éviter  la  confufion  de  branches  , 
qui  ne  peut  caufer  par-tout  que  du  défordre. 

Si  au  contraire  le  cep  de  vigne  qu’on  veut  tailler,  n’eft  que  médiocrement  fort, 
on  change  de  conduite  ;  Sc  au  lieu  de  laiffer  ,  par  exemple  ,  trois  ou  quatre 
courfons  ou  branches  fur  celle  qu’on  veut  tailler,  on  ne  laiffe  qu’une  branche  Sc 
un  courlon ,  Sc  on  ôte  tout  le  refte. 

La  taille  ,  pour  apporter  du  fruit ,  doit  toujours  fe  faire  fur  les  plus  greffes 
branches ,  comme  étant  toujours  les  meilleures  ,  &  retrancher  toutes  celles  que 
dans  l’ébourgeonnement  on  auroit  laiffées  faute  d’application  ;  elles  ne  peuvent 
cauler  que  de  la  confufion. 

On  ne  plante  ,  comme  on  a  dit ,  de  ces  hautes  vignes ,  qu’à  deffein  d’en 
former  des  berceaux  ,  ou  d’en  faire  des  paliffades  ;  ainfi  par  le  moyen  de  cette 
taille  il  eft  queftion  de  remplir  artiftement  ces  grands  vuides;  c’eft  pourquoi  fe 
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prôpofant  une  certaine  longueur  Sc  une  telle  largeur  d’efpalier  à  garnir  ,  ou  bien 
ayant  un  berceau  plus  ou  moins  grand  à  couvrir  ,  on  fait  choix  des  plus  groffes 
branches;  8c  méditant  fur  la  longueur  qu’on  doit  leur  donner,  ayant  deffein  qu’en 
deux  ou  trois  ans  les  ceps  de  mufcats,  ou  autres,  montent  à  la  hauteur  qu’on  les 
demande ,  &  garnirent  tous  les  vuides  qu’on  veut  remplir  ,  fuppofé  que  le  pied 
foit  vigoureux,  on  taille  ces  branches  au  cinq  ou  fixiéme  œil  ou  bourgeon  ;  mais 
ce  n’eft  qu’en  vue  que  lorfqu’on  fera  une  fois  parvenu ,  foit  à  cette  hauteur  ,  ou 
à  cet  efpace  qu’on  s’eft  propofé  de  garnir,  de  s’y  arrêter  toujours,  le  pouvant 
facilement  par  le  moyen  de  la  taille  qu’on  change  pour  lors ,  Sc  qu’on  ne  fait 
plus  qu’au  trois  ou  quatrième  œil. 

Toute  taille  de  vigne  fe  doit  toujours  faire  à  un  grand  pouce  loin  de  l’œil 
au-deffus  duquel  elle  fe  fait ,  afin  que  cet  œil  ou  bourgeon  ,  Sc  le  jet  qui  en  doit 
naître,  ne  foient  pas  noyés  par  les  pleurs  de  la  vigne.  Par  la  même  raifon  ,  il 
faut  aulïi  que  la  taille  qu’on  fait  aux  branches ,  ait  fon  talus  ou  fa  pente ,  du  coté 
oppofé  au  dernier  œil. 

Une  branche  venue  de  l’année  précédente  ,  fera  ,  par  exemple  ,  placée  fur  le 
pied  d’un  cep,  Sc  on  l’aura  laiflte  à  delfein  d’en  tirer  du  fecours  ,  au  cas  que  le 
corps  de  ce  cep  foit  ufé  de  vieilleffe  ,  ou  au  cas  que  ce  même  corps  de  cep  jette 
avec  trop  de  vigueur;  ce  qui  marque  qu’il  veut  excéder  l’efpace  dans  lequel  nous 
voulons  qu’il  fe  renferme. 

Dans  ces  deux  cas ,  fi  en  effet  le  cep  ,  à  caufe  de  la  vieilleffe ,  ne  promet  plus 
rien  de  bon ,  ou  que ,  par  un  génie  revêche,  il  veuille  paffer  les  bornes  qu’on  lui 
a  prefcrites,  pour  lors  nous  regardons  cette  branche  venue  furie  pied  de  ce  cep, 
comme  une  branche  de  reffource  ,  Sc  nous  la  taillons  prudemment  comme 
branche  principale ,  fiir  laquelle  l’année  fuivante  on  ravaliera  tout  le  pied  ;  mais , 
au  contraire  ,  fi  notre  cep  donne  toujours  de  belles  productions  ,  Sc  qu’il  fe 
comporte  bien ,  la  branche  fortie  du  pied  doit  être  entièrement  ôtée,  comme 
inutile  Sc  préjudiciable. 

Voici  quelque  chofe  de  plus  important  :  un  cep  de  mufcat  ou  autre ,  gouverné 
comme  il  faut ,  a  heureufement  garni ,  foit  en  hauteur  ,  foit  en  largeur ,  fou 
efpalier,  ou  couvert  fon  berceau  ainfi  que  nous  fouhaitons;  ce  cep ,  dans  cet  état 
de  perfection,  demande,  pour  l’y  entretenir,  qu’on  le  taille  ;  Sc  furies  branches 
taillées  de  l’année  précédente ,  on  remarque  qu’il  en  a  jetté  trois  ou  quatre  autres 
belles  :  que  fait-on  pour  lors  ?  D’abord  parcourant  des  yeux  toutes  les  branches, 
on  commence  par  en  ôter  toutes  les  plus  faibles  ;  puis  eu  égard  au  plus  ou  moins 
de  force  des  branches ,  on  en  conferve  fur  chacune,  deux  ou  trois  tout  au  plus,  & 
toujours  des  plus  greffes. 

Mais  lorfqu’on  efi:  prêt  à  retrancher  celles  qu’011  regarde  comme  branches 
inutiles,  il  furvientfouvent  un  embarras  :  tantôt  des  deux  ou  des  trois  qu’on  veut 
laiffer  ,  les  plus  greffes  font  les  plus  baffes  ,  Sc  tantôt  les  plus  hautes  :  fi  elles  le 
rencontrent  les  plus  baffes  ,  à  la  bonne  heure  ,  c’eft  le  lieu  ou  on  les  fouhaite 
trouver  :  ainfi  on  ôte  celles  qui  font  au-deffus;  car  en  matière  de  vigne,  les  plus 
greffes  branches  venues  de  l’année  précédente,  Sc  lorfqu’elles  approchent  le  plus 
de  la  tête  du  cep  ,  font  toujours  les  plus  eftimées  :  mais,  au  contraire  ,  fi  fur  les 
branches  qu’on  veut  tailler, les  plus  greffes  branches  fe  montrent  les  plus  hautes 9 
on  doit  couper  en  moignon  les  petites  ,  Sc  conlerver  les  gro fies. 

Après  qu’on  a  retranché  les  plus  petites  branches  en  moignon ,  il  n’eft  plus 
queffion  que  de  favoir  ce  qu’on  fera  de  celles  qu’on  conferve.  Il  faut  qu’il  y  ait 
entr’ elles  une  inégalité  de  longueur  ;  Sc  s’attachant  à  la  plus  haute  ,  on  la  taille 
au-deffus  du  quatrième  œil  ;  puis  venant  à  celle  de  deffous ,  011  en  fait  un 
courfon;  c’eft-à-dire  ,  on  ne  la  coupe  qu’à  deux  yeux. 
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Comme  jamais  dans  la  taille,  foit  des  arbres,  foit  de  la  vigne,  on  île  doit 
couper  aucun  bois  qu’on  n’en  lâche  donner  la  raifon,  fi  l’on  fait  un 'courfon  de 
l’une  des  deux  branches  qu’on  laifie  8c  qu’on  choifit  toujours  pour  cela  la  plus 
baffe,  ce  n’elt  que  pour  retrancher  l’année  d’après  celle  de  deffus  &  toutes  celles 
qui  y  feront  venues,  pour  fe  fervir  uniquement  des  deux  branches  que  les  deux 
yeux  du  courfon  auront  dû  donner  ;  8c  fi  ce  courfon  n’a  pouffé  qu’une  bonne 
branche  dont  on  puilfe  faire  un  autre  courfon  ,  pour  lors  on  fe  contente  d’en 
iaiffer  feulement  une  deffus  la  branche  de  l’année  précédente  ,  pour  être  taillée  a 
quatre  yeux;  &  fi  le  courfon  n’a  rien  produit ,  on  l’ôte  entièrement ,  8c  on  taille 
les  deux  plus  belles -branches  venues  fur  celles  de  l’année  précédente. 

Mais  s’il  arrive  que  le  cep  de  la  haute  vigne  qu’on  taille  foit  très-vigoureux ,  8c 
qu’il  ait  pouffé  quatre  groffes  branches  par  les  quatre  yeux  qu’on  lui  a  laiffés  ; 
pour  rallentir  fa  fougue  ,  il  faut  les  lui  Iaiffer  toutes  quatre  ,  dont  trois  feront 
coupées  long  à  l’ordinaire ,  8c  celle  de  deffous  en  courfon. 

Ou  bien  ,  des  quatre  groffes  branches  nouvelles  venues  fur  une  branche  de  la 
taille  précédente  ,  on  en  choifit  la  plus  médiocre,  qu’on  laifie  pour  la  taille  :  à 
l’égard  des  trois  autres ,  on  fait  fon  courfon  fur  celle  qui  efl  la  plus  baffe  des 
trois,  8c  on  taille  les  deux  autres  au  premier  oeil. 

Seconde  Taille  de  la  Vigne  moyenne. 

Les  plants  de  vignes  moyennes  ou  baffes ,  ne  donnant  pas  tant  de  bois  que 
ceux  des  vignes  hautes ,  la  taille  demande  auffi  des  attentions  différentes. 

Dans  une  vigne  moyenne,  la  fituation  des  branches  efi:  affez  indifférente  ,  une 
branche  efi  toujours  bien  placée  quand  elle  efl  groffe  8c  qu’on  en  peut  attendre 
du  fruit.  Il  faut  pourtant  toujours  avant  de  tailler,  confulter  la  force  ou  la 
foibleffe  du  cep. 

Ayant  donc  une  vigne  moyenne  à  tailler  dans  fa  troifiéme  année,  on  choifit  le 
plus  beau  brin  fur  chaque  cep,  on  le  taille  à  trois  yeux ,  Sc  on  coupe  en  moignon 
toutes  les  autres  branches;  à  moins'qu’étant  affez  longues  8c  affez  fortes  pour 
être  provignées ,  on  ne  les  garde  pour  garnir  quelques  places  vuibes. 

L’année  fuivante,  la  taille  de  cette  vigne  demande  plus  d’attention.  Je  fuppofë 
que  les  trois  bourgeons  laiffés  l’année  précédente ,  ont  jetté  trois  fortes 
branches,  8c  qu’il  en  efl  crû  quelques-unes  en  pied  ,  comme  il  faut  former  une 
tige  au  cep ,  au  lieu  que  dans  une  vigne  haute  on  fe  ferviroit  de  la  plus  belle  des 
trois  branches  pour  être  taillée,  ici  on  prend  celle  du  milieu  qu’on  taille  a  trois 
yeux  ;  on  coupe  la  plus  belle  en  moignon  ,  on  ravale  la  plus  haute  jufqu’à  celle 
qui  refte  ;  &  l’on  emporte  tout  ce  qui  efi:  venu  en  pied. 

Mais  fi  au  contraire  les  trois  bourgeons  n’ont  donné  que  de  chétifs  jets ,  8c 
qu’il  en  foit  venu  en  pied  deux  plus  beaux  ,  on  doit  ravaler  les  deux  plus  hautes 
branches  fur  la  plus  baffe,  la  tailler  à  deux  yeux  feulement  ;&  à  l’égard  des  deux 
qui  font  en  pied,  en  ôter  une  tout- à-fait  8c  faire  un  courfon  de  l’autre. 

Raifon  des  deux  Tailles  précédentes . 

A  l’égard  de  la  première,  fi  l’on  garde  la  branche  du  milieu  pour  être  taillée  , 
c’eft  qu’étant  néceffaire  de  former  fur  le  cep  une  tige  d’une  hauteur  convenable 
à  une  vigne  moyenne  pour  être  mife  en  perche,  on  ne  pouvoit  mieux  opérer 
qu’en  choififiant  cette  branche;  fi  l’ontailloit  celle  d’en-bas,  on  ne  parviendroit 
pas  fi  bien  au  but ,  &  celle  d’en-haut  laifferoit  d’abord  un  trop  grand  efpace 
entr’elie  8c  le  vieux  bois.  Mais  il  ne  faut  ufer  ainfi  de  la  branche  du  milieu  que 
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Cette  fois  feulement,  Sc  les  autres  anne'es  s’attacher  aux  plus  belles  branches. 

On  ravale  la  plus  haute  fur  celle  du  milieu  ,  afin  que  les  yeux  qu’on  laide  fur 
la  branche  taille'e  jettent  de  plus  beau  bois  ;  Sc  on  coupe  toutes  les  branches  qui 
font  en  pied  ,  parce  qu’elles  font  inutiles. 

La  fécondé  taille  demande  plus  de  raifonnement.  Car  quand  la  nature  n’agît 
pas  fuivant  fon  cours  ordinaire ,  c’eft  toujours  un  embarras  pour  le  Jardinier  ou 
pour  le  V igneron  qui  taille ,  Sc  c’eft  à  eux  pour  lors  à  deviner  ce  que  cette  même 
nature  doit  opérer  l’année  d’après  dans  le  fujet  qu’ils  taillent  ;  ou  du  moins  fur 
ce  qu’ils  en  peuvent  préjuger,  prévenir  par  des  voies  sûres  un  inconvénient  qu’ils 
craignent,  Sc  peut-être  n’arrivera  pas. 

Ainfi  en  taillant  le  cep  qui  a  médiocrement  jetté  fur  fa  tête ,  mais  plus  fortement 
au  pied  ;  on  dit  fi  l’on  traite  cette  tête  régulièrement,  c’eft-à-dire,  fi  au  lieu  d’un 
courfon  on  y  fait  une  branche  à  quatre  yeux  ,  cette  branche  étant  naturellement 
foible,  obligera,  pour  lui  donner  de  la  nourriture,  d’ôter  toutes  celles  du  pied 
qui  font  fortes  ;  mais  comme  les  apparences  font  que  la  têtè  ne  fera  rien ,  on  aime 
mieux  11’y  laiffer  qu’un  courfon ,  de  même  qu’aux  branches  d’en-bas. 

Jamais  on  ne  doit  laiffer  qu’une  feule  branche  fur  la  tête  d’un  cep  de  vigne 
moyenne  ,  quelque  vigoureufo  qu’elle  puiffe  être  ;  mais  on  taille  cette  branche 
plus  ou  moins  long,  c’eft-à-dire,  depuis  deux  jufqu’à  quatre  Semême  fix  bourgeons , 
luivant  fa  force. 

Toutes  branches ,  qu’on  aura  laiffées  en  pied  en  ébourgeonnant ,  doivent  être 
ôtées  comme  inutiles ,  à  moins  qu’on  en  ait  exprès  laide  une  belle  pour  en  faire 
un  courfon  à  la  prochaine  taille ,  le  maître  cep  dépériffant. 

Tout  courfon  laifte  à  propos  en  pied  eft  toujours  utile  ,  Sc  fait  voir  que  celui 
qui  gouverne  la  vigne  eft  habile  en  fon  métier. 

Lorfqu’une  vigne  ne  promet  plus  rien ,  foit  pour  avoir  été  trop  négligée ,  foit  à 
eau fe  de  fa  vieilleffe,  on  peut  la  récéper  toute  entière  pour  lui  faire  jetter  de  nou¬ 
veau  bois;  cette  opération  réuffit  quelquefois,  mais  mieux  en  terres  fortes  qu’en 
terres  de  fable;  dans  les  pierreufes,  il  vaut  mieux  arracher  la  vigne  que  de  la  couper 
en  pied. 

Seconde  Taille  de  la  Vigne  bajfe. 

La  différence  qu’il  y  a  entre  la  taille  de  la  vigne  moyenne  Sc  de  la  vigne 
baffe  n’eft  pas  grande  ,  puilqu’elle  ne  regarde  que  la  hauteur  de  la  tige  qu’il 
faut  tenir  plus  baffe  ;  Sc  comme  au  furplus  ce  font  les  mêmes  réglés  tant  pour 
la  taille  Sc  les  courfons  que  pour  l’ébourgeonnement ,  je  n’en  répéterai  rien. 

Quelques  Auteurs  prétendent  que  fi  on  ne  tailloit  la  vigne  que  lorfqu’elle 
commence  à  entrer  en  fève ,  elle  produiroit  beaucoup  plus  de  raifin  qu’elle 
11e  fait  ;  mais  que  cela  n’eft  pas  facile  à  exécuter  ,  à  caufe  de  l’ouvrage  qui 
preffe  en  ce  tems.  O11  ne  voit  pas  ce  confeil  établi  fur  d’affez  bons  principes 
pour  qu’on  le  fuive ,  Sc  d’ailleurs  il  eft  bien  oppofé  au  fentiment  des  perfonnes 
de  l’Art ,  que  nous  avons  rapporté  ci-devant. 

Labour  des  Vignes . 

Après  la  taille ,  on  donne  le  premier  labour  à  toutes  les  vignes  :  dans  les 
terres  grades  èc  un  peu  humides  ,  on  le  donne  depuis  le  20  Mars  julqu’au 
10  ou  12  Avril  ,  par  un  tems  foc  (  ce  qui  fera  périr  les  méchantes 
herbes  )  ;  Sc  dans  les  terres  fablonneufos  Sc  feches ,  on  le  donne  quinze  jours 

plutôt. 
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Le  fécond  labour,  qu’on  appelle  biner ,  doit  fe  donner  par  un  tems  chaud  8c 
fec,  8c  s’il  eft  poflible  un  peu  avant  que  la  vigne  Toit  en  fleur;  l’expérience  ayant 
fait  connoître  qu’une  terre  labourée  nouvellement  étant  fufceptible  de  fraîcheur 
&  d’humidité,  fait  couler  la  fleur:  ou  bien  on  attendra  qu’elle  foit  tout-à-fait 
hors  de  fleur. 

Le  troifiéme  8c  dernier  labour,  qu’on  appelle  rebiner ,  ne  fe  doit  donner  que 
quand  le  verjus  eft  tout  formé  8c  fort  gros ,  8c  par  un  tems  humide  ou  fort 
couvert.  Si  on  le  donnoit  lorfqu’il  fait  un  foleil  fort  ardent ,  le  verjus  brûleroit 
infailliblement  ;  mais  quand  il  commence  à  tourner ,  il  ne  faut  point  craindre  de 
donner  cette  façon  par  un  tems  chaud  8c  fec.  On  doit  empêcher  que  les  femmes 
cuillent  de  l’herbe  dans  la  vigne  quand  le  tems  eft  extrêmement  chaud  8c  que 
le  verjus  n’a  pas  commencé  à  tourner ,  parce  que  pour  peu  qu’elles  touchent  les 
raifins  avec  leurs  vêtemens  ,  ils  font  fort  fufceptibles  de  brûlure. 

Ces  trois  labours,  qu’il  faut  donner  à  la  vigne,  font  indifpenfables  autant 
que  fructueux.  * 

Avant  que  de  tailler  les  vignes  dans  la  troifiéme  année ,  il  eft  bon  de  confîdérer 
fl  elles  n’ont  point  jetté  du  bois  affez  vigoureux  pour  faire  des  provins,  en  cas 
qu’il  en  faille  pour  garnir  quelque  place  vuide  ;  8c  pour  lors  on  doit  provigner 
des  ceps  autant  qu’il  en  eft  nécefiaire ,  8c  que  leur  bois  le  permet  pour  garnir  ces 
places ,  qui  coûtent  autant  de  peine  à  labourer  vuides  que  pleines  ;  mais  fi  la 
vigne  eft  bien  garnie  8c  qu’on  n’ait  pas  befoin  de  provins,  on  la  taille  comme  oïl 
a  dit.  On  donne  des  échalas  aux  ceps  qui  en  demandent  ,  8c  on  les  laboure 
juflqu’a  quatre  8c  cinq  fois  cette  année. 

Après  la  taille  8c  quelques  labours  donnés  ,  vient  l’ébourgeonnement  qu’on 
fait  aux  vignes ,  comme  on  l’a  dit  ci-devant  :  mais  comme  en  ce  tems-là  la  vigne 
a  dû  avoir  poulie  de  belles  &  longues  branches  ,  il  faut  au  pied  de  chaque  cep  , 
planter  un  échalas  pour  y  attacher  ces  nouvelles  pouffées  8c  les  empêcher  de 
ramper  à  terre  ,  parce  qu’elles  n’auroient  point  de  grâce  ,  8c  ne  pourroient  pas 
mûrir  le  peu  de  raifin  qui  peut  s’y  trouver  :  enfin  après  l’ébourgeonnement  on 
continue  à  donner  à  la  vigne  les  labours  jufqu’au  mois  de  Septembre ,  qui  eft  la 
fàifon  où  l’on  recueille  ce  qu’elle  a  donné  de  raifins, 

Tems  de  ruelle r  les  Vignes. 

En  quelques  pays ,  les  vendanges  faites  ,  on  donne  un  labour  aux  vignes  ,  ce 
qu’on  appelle  rueller  ;  mais  ce  labour  n’eft  propre  qu’à  celles  qui  font  plantées 
par  allignemens ,  8c  ne  fe  pratique  que  dans  les  terres  médiocrement  fortes  8c 
fablonneufès  ;  car  dans  les  terres  pierreufee  8c  qui  font  légères ,  on  ne  ruelle  pas 
la  vigne,  parce  qu’elles  n’ont  pas  allez  de  fond  pour  fournir  à  ce  labour,  8c  qu’il 
offenferoit  les  racines  du  plant.  Il  faut  pourtant  avouer  qu’un  bon  ruellage  donné 
à  propos  à  une  vigne,  lui  fait  grand  bien.  Le  ruellage  fe  fait  en  commençant  par 
le  haut  d’une  perchée  ou  d’un  rayon;  on  ouvre  avec  la  pioche  une  rigole ,  qu’on 
continue  jufqu’en  bas  en  jettant  des  deux  côtés  la  terre  fur  les  pieds  des  ceps; 
&  fi  au  mois  de  Novembre  on  voit  que  le  bois  foit  bien  aoûté  ou  coudré  , 
comme  on  dit  aux  environs  d’Auxerre,  8c  qu’il  foit  d’une  belle  venue ,  on  peut 
çlès-lors  commencer  à  faire  des  provins. 

On  remarque  néanmoins  que  dans  toutes  fortes  de  fables  8c  dans  les  terres 
qui  font  humides ,  les  provins  réuflilfent  mieux  lorfqu’on  les  fait  au  mois  de 
Mars ,  que  lorfqu’ils  font  faits  avant  l’hiver. 


Maniéré 
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Les  provins  font  des  branches  de  vignes  mi  (es  en  terre  pour  y  prendre  racine. 
Pour  bien  provigner ,  il  faut  néceffairement  deux  chofes  :  la  bonne  efpéce  de  rai- 
fin,  Sc  le  beau  bois  ;  il  vaut  autant  laiffer  des  places  vuides,  que  de  les  vouloir 
provigner  d’un  cep  qui  feroit  ou  de  mauvais  bois  ou  de  mauvais  raifin. 

Après  le  choix  fait  d’un  bon  cep ,  on  l’épluche  de  toutes  les  branches  chifon- 
nes ,  Sc  des  vrilles  qui  y  viennent  ordinairement  ;  puis  faifant  une  folle  en  quar- 
xe ,  à  commencer  tout  près  le  cep  qu’on  veut  provigner,  plus  ou  moins  longue 
que  le  permettent  les  branches  de  la  vigne,  ou  qu’on  veut  que  cette  folfe  s’étende 
( eu  égard  toujours  à  la  longueur  des  branches)  jufqu’au  bout  &  à  la  largeur  du 
vuide  qui  eft  à  remplir ,  Sc  cette  folle  étant  creufée  d’un  pied  &  demi  ou  environ , 
on  ébranle  doucement  le  cep  en  le  mettant  du  côté  de  la  folTe  où  il  faut  qu’il  foit 
couché  avec  fes  branches;  &  enfin  après  plufieurs  fecoufles ,  fans  endommager 
fes  racines ,  on  l’étend  dans  la  folTe;  ce  qui  ne  fe  fait  pas  fans  gêner  le  cep  qu’on 
courbe  malgré  lui ,  à  caufe  qu’il  tient  toujours  à  fes  racines. 

L’ayant  couché  où  l’on  veut  qu’il  foit,  fi  c’eft  une  vigne  moyenne,  on  range 
dans  la  folfe  les  branches  du  cep  ,  de  façon  qu’elles  regardent  toujours  en  droite 
ligne  les  ceps  qui  font  au-delfous ,  Sc  au-defiùs  d’elles  ;  p  ■  is  on  remplit  le  trou  de 
la  fuperficie  de  la  terre ,  en  la  foudant  bien  avec  les  branches  du  cep ,  pour  qu’elles 
ne  s’éventent  point  8c  prennent  racine  plus  aifément.  Enfuite  on  raccourcit  ces 
branches  à  deux  yeux  au-deflus  de  terre ,  Sc  on  les  laide  pouffer.  Le  provignement 
n’ eft  pas  l’ouvrage  d’un  apprentif  Vigneron;  les  Maîtres  memes  n’y  réuffdfentpas 
à  tous  leurs  ceps. 

Te  ms  de  faire  les  Provins. 

Dans  les  terres  fortes,  légères  ou  pierreufes,  les  provins  fe  peuvent  faire  de¬ 
puis  le  mois  de  Novembre  jufqu’au  mois  d’ Avril;  Sc  dans  les  terres  humides  ils 
réuffiffent  mieux  lorfqu’on  ne  les  fait  qu’au  commencement  du  printems  ,  jufqu’à 
la  fin  d’ Avril. 

Travail  de  la  quatrième  anne'e . 

Il  eft  inutile  d’attendre  le  mois  de  Mars  pour  tailler  les  vignes  ,  lorfqu’elles 
font  à  leur  quatrième  feuille  ;  on  le  peut  faire  fans  danger  avant  l’hiver. 

Il  y  a  trois  opinions  populaires;  qu’il  ne  faut  tailler  la  vigne  que  dans  le  décours 
de  la  lune;  qu’il  ne  la  faut  point  tailler  avant  la  femaine  fainte;  Sc  que  le  vendredi 
de  cette  femaine  eft  un  jour  heureux  pour  la  taille  :  mais  ce  font-là  des  vi fions 
qui  tiennent  de  la  fuperftition  ,  Sc  qui  font  quelquefois  dangereufes  pour  la  vigne 
même;  car  en  différant  la  taille  jufqu’au  vendredi  laint ,  on  perd  fouvent  les 
beaux  jours  pour  n’en  avoir  plus  que  de  pluvieux.  On  doit  tailler  quand  il  fait 
beau ,  dès  qu’il  en  eft  le  tems. 

La  vigne  étant  taillée  dans  fa  quatrième  année  ,  elle  a  pour  lors  affez  de  grand 
bois  pour  qu’on  donne  à  chaque  cep  un  échalas  auquel  on  les  lie;  ce  qui  ne  re¬ 
garde  que  les  vignes  moyennes  Sc  baffes  ,  car  pour  les  hautes  elles  ont  leur  palifi- 
fade  à  laquelle  on  les  attache.  La  maniéré  de  ficher  les  échalas  en  terre  eft  de  les 
placer  au  pied  de  chaque  cep  en  ligne  la  plus  droite  qu’on  peut. 

Cela  fait ,  on  donne  a  la  vigne  le  premier  labour,  qu’en  des  pays  on  appelle 
houer ,  Sc  en  d’autres Jombrer.  Le  fécond  fe  fait  enfuite,  qu’on  nomme  par-tout 
biner.  Et  le  troifiéme  qui  fè  dit  tiercer  aux  environs  de  Paris,  Sc  rebiner  dans  l’An- 
xerrois  ,  fe  donne  apres  ;  enfuite  on  l’ébourgeonne. 
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Avant  le  fécond  labour ,  qui  eft  environ  le  mois  de  Mai ,  il  faut  attacher  aux 
échalas  les  jeunes  jets  que  la  vigne  a  pouffes  ;  &  cela  pour  trois  raifons.  i°.  Pour 
qu’ils  ne  foient  pas  le  jouet  des  vents;  2°.  pour  donner  de  l’air,  au  fruit  que  les 
vignes  commencent  alors  à  avoir;  30.  pour  qu’on  y  puiffe  labourer.  Cette 
façon  s’appelle  aux  environs  de  Paris  ,  Lier  la  jeune  vigne  ,  Sc  à  Auxerre } 
écouler  la  vigne. 

Quelque  tems  après  ce  travail ,  on  la  bine ,  puis  on  la  tierce ,  enfuite  on  la  ro¬ 
gne;  ce  qui  s’appelle  en  terme  d’agriculture ,  pincer  ,  8c  moucheter  en  certains 
pays  :  cet  ouvrage  n’eft  point  difficile  à  faire ,  puifqu’il  n’y  a  qu’à  rogner  par 
le  bout  les  branches  de  la  vigne  ;  mais  il  eft  néceflaire  ,  en  ce  qu’empêchant 
que  la  fève  ne  fe  diffipe ,  elle  ne  s’emploie  qu’à  nourrir  le  bois  8c  le  fruit. 

On  continue  après  cela  à  donner  les  autres  labours ,  enfuite  de  quoi  vient 
le  fruit  qu’on  vendange. 

Travail  de  la  cinquième  année  3  qui  ejl  celle  qui  commence  à  rapporter. 

Toutes  vignes  à  cet  âge  ,  haute  ,  moyenne  8c  baffe  ,  doivent  être  provignées 
pendant  l’hiver  en  cas  de  befoin. 

On  les  taille  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu’au  mois  de  Mars;  on  les 
garnit  d’échalas  ,  pour  enfuite  y  lier  les  branches  taillées  ;  ce  qu’on  appelle  a 
Auxerre  baijjer  la  vigne. 

On  met  cette  année  les  vignes  moyennes  en  perches ,  afin  de  leur  donner  la 
figure  qui  leur  convient. 

On  commence  auffi  cette  année  à  leur  régler  leurs  labours  plus  aux  unes  qu’aux 
autres,  félon  la  nature  des  terres. 

On  n’oublie  point  non  plus  d’attacher  aux  échalas,  dans  le  tems ,  les  bran¬ 
ches  nouvellement  venues ,  ainfi  que  de  les  pincer  à  propos  ;  8c  enfin  on  ven¬ 
dange  quand  la  failon  le  permet. 

Soins  particuliers  utiles  a  la  Vigne* 

Si  le  vent  ou  le  hoyau  du  Vigneron  ont  endommagé  la  vigne,  il  faut  couvrir 
l’endroit  offenfé  avec  du  fumier  de  chevres ,  brebis  ou  vaches ,  mêlé  de  terre 
bien  liée. 

On  prévient  la  gelée  &  les  brouillards  en  amaffiant ,  au  bord  de  la  vigne  du 
côté  du  vent,  du  fumier  fec  ou  de  la  paille  qu’on  fait  brûler  à  feu  lent  à  l’appro¬ 
che  de  la  gelée  ou  du  brouillard ,  pour  empêcher  qu’ils  n’operent  fur  la  vigne.  Si 
cependant  elle  eft  atteinte  de  la  gelée,  on  doit  la  couper  fort  court,  afin  qu’elle 
fructifie  mieux  l’année  fuivante. 

Pour  que  la  vigne  ne  foit  point  attaquée  de  la  nielle,  il  eft  bon  de  la  taillerie 
plus  tard  qu’on  peut ,  parce  que  la  taille  tardive  ne  la  fait  fleurir  que  quand 
le  foleil  eft  dans  la  force. 

Il  eft  néceflaire ,  après  les  brouillards ,  d’arrofer  la  vigne  avec  le  jus  des  racines 
ou  feuilles  de  concombre  fauvage  ou  de  coloquinte  pilées  Sc  trempées  dans  de 
l’eau. 

L’eau  de  mer  ou  de  la  vieille  urine ,  mêlée  de  fumier  8c  de  terre,  font  mer¬ 
veilles  aux  vignes  ftériles  8c  à  celles  dont  les  feuilles  rougiffient  faute  d’humidité. 

Quand  la  vigne  s’épuife  en  larmes,  on  prétend  qu’il  faut  faire  une  fente  au 
tronc ,  l’oindre  avec  de  l’huile  mife  fur  le  feu  8c  réduite  à  moitié ,  ou  bien  avec 
de  la  lie  d’huile  non  falée  ,  8c  l’arrofer  de  vinaigre  le  plus  fort. 

On  dit  aulL  que  lorfque  la  vigne  a  les  feuilles  blanches  8c  feches ,  le  farmenî 
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large  5c  maniable  ,  Sc  qu’elle  laide  tomber  fes  raifins ,  ce  qui  eft  une  marque  de 
caducité',  on  doit  en  frotter  8c  arrofer  le  pied  avec  des  cendres  battues  5c  mêle'es 
de  vinaigre  fort. 

Quand,  au  contraire  ,  elle  fait  trop  de  farmens,  il  faut  la  tailler  court  ;  &  fi 
elle  continue  ,  la  déchauffer  8c  lui  mettre  au  pied  du  fable  de  riviere  ,  3c  un  peu 
de  cendres  ou  de  pierrailles  pour  la  rafraîchir. 

Si  les  raifins  fe  féchent  à  la  vigne ,  on  doit  ôter  ce  qu’il  y  a  de  fec  ,  Sc  arrofer 
le  pied  avec  de  la  vieille  urine  ;  Sc  fi  le  fruit  pourrit  à  la  vigne  avant  d’être  mûr  , 
il  faut  mettre  des  vieilles  cendres  fur  les  racines ,  ou  de  la  farine  d’orge  mêlée- 
avec  de  la  femence  de  pourpier  autour  du  tronc. 

En  arrofant  la  vigne  avec  de  l’eau ,  dans  laquelle  des  cuirs  de  bœuf  ou  de  vache 
auront  trempé,  l’odeur  de  cette  eau  empêche  les  beftiaux  d’y  venir  brouter. 

Le  laurier  ,  le  coudrier  Sc  les  choux  nuifent  fort  à  la  vigne  ;  il  eft  bon 
de  n’y  en  pas  fouffrir. 


Article  III. 

De  V Entre-plant ,  des  Sautelles  &  des  Marcottes  ou  Chevelées. 

On  garnit  les  vignes  baffes  Sc  moyennes  de  provins  ou  de  marcottes  ;  Sc  cela 
ie  fait  avec  d’autant  plus  de  facilité ,  qu’elles  ont  la  tige  baffe. 

On  a  dit  ci-deffus  comment  fe  font  les  provins  :  quant  aux  marcottes  ,  qu’on 
appelle  en  quelques  endroits  chevelees  ,  Sc  en  d’autres  chevoli  ,  on  verra  à  la  fin 
de  cet  article  de  quelle  maniéré  on  les  multiplie. 

Comment  garnir  une  jeune  Vigne. 

Après  qu’on  a  planté  nouvellement  une  vigne ,  8c  qu’il  y  a  manqué  des  crofi- 
fettes  ou  chapons  dans  des  endroits  trop  dégarnis ,  8c  où  il  ne  fe  trouve  pas  de 
bois  propre  à  faire  des  provins  ou  des  foffes  pour  le  regarnir ,  on  fe  fert  pour  lors 
d’entre-plant  ou  de  croffettes  ,  comme  lorsqu’on  commence  à  la  planter  :  cette 
façon  s’appelle  recouler  la  vigne. 

Pour  faire  réuffir  cet  entre-plant ,  il  eft  bon  de  mettre  dans  chaque  trou ,  lorP 
qu’il  n’eft  encore  qu’à  demi  enterré,  un  peu  de  fumier  confommé  qu’on  couvre 
de  terre.  Cet  entre-plant  a  befoin  d’être  plus  fouvent  labouré  que  la  vigne ,  pour 
prendre  racine  plus  promptement ,  Sc  empêcher  que  les  mauvaifes  herbes  ne 
l’étouffent  :  c’eft  pourquoi  entre  le  premier  Sc  le  fécond  labour,  ou  auffi-tôt  qu’il 
paroît  de  l’herbe  dans  la  vigne  ,  il  eft  néceffaire  de  cerfouir  toutes  les  croffettes 
qui  ont  été  plantées  au  commencement  du  printems.  Il  vaut  mieux  donner  cette 
petite  façon  immédiatement  après  une  pluie ,  que  par  un  tems  fec. 

Bien  des  gens,  Sc  principalement  les  Vignerons  ,  n’aiment  pas  l’entre-plant , 
parce  que,  difent-ils,  il  en  manque  beaucoup  ;  ce  qui  eft  vrai,  quand  on  fe  con¬ 
tente  de  ne  donner  à  ce  nouveau  plant  que  les  façons  ordinaires  de  la  vigne  ; 
mais  il  eft  confiant  qu’il  en  reprend  beaucoup  en  ufant  des  précautions  dont 
on  vient  de  parler. 

L’entre-plant  eft  préférable  aux  marcottes  pour  recouler  la  vigne  dans  prefque 
toutes  les  terres  ;  en  ce  que  pour  peu  qu’il  prenne  racine  la  première  année  ,  on 
peut  s’affurer  qu’il  ne  manquera  pas  de  bien  faire  dans  la  fuite  ;  au  lieu  que  fi  les 
chevelées  ou  marcottes  ne  reprennent  qu’imparfaitement  dès  la  première  année , 
le  plant  ne  fait  que  papilloter  8c  meurt  enfuite. 

Ce  n’eft  pas  que  les  chevelées  ne  foient  très -propres  pour  fervir  d’entre- 
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plant  ;  mais  il  faut  avoir  la  précaution  de  couper  le  dernier  courfon  qui  eft  la 
plaie;  car  ayant  ordinairement  beaucoup  plus  déracinés  que  les  autres,  il  s’y  jette 
un  fuc  mal  digéré,  qui  venant  à  fe  conglutiner ,  arrête  celui  qui  devroit  nourrir 
en  circulant  par  toute  la  chevelée  ,  en  forte  qu’elle  ne  fait  que  languir. 

Remarques  fur  le  terrein  quon  veut  planter  en  Vignes, 

On  ne  doit  jamais  planter  une  jeune  vigne  la  meme  année  dans  une  terre  oit 
on  en  a  arraché  une  vieille.  Il  eft  bon  de  mettre  cette  terre  en  bled  ou  en  fainfoin , 
Sc  de  la  laiffer  ainfi  travailler  deux  ou  trois  ans,  puis  la  planter;  le  plant  y  prend 
à  merveille  :  faire  autrement  c’eft  le  rifquer. 

Quelques-uns ,  aufli-tôt  qu’une  vieille  vigne  eft  arrachée  &  qu’ils  veulent  y  en 
replanter  une  nouvelle,  font  labourer  le  champ  Sc  y  lèment  de  la  vefee  au  prin- 
tems  le  plus  épais  qu’il  eft  poftible  :  enfuite  quand  elle  commence  à  mûrir,  ils  la 
renfouiftént  &  l’enterrent,  Sc  lorfqu’elle  eft  confommée ,  elle  fait  un  amende¬ 
ment  meilleur  que  le  fumier  meme  de  quelqu’e/péce  qu’il  puifife  être. 

On  ne  doit  point  fous  prétexte  de  ménage,  mettre  des  arbres  dans  les  vignes 
nouvellement  plantées ,  ni  y  femer  aucuns  légumes  ou  herbages  ;  rien  n’effrite 
plus  la  terre  Sc  ne  nuit  davantage  aux  jeunes  plânts.  On  voit  néanmoins  aux  en¬ 
virons  de  Paris  des  vignes  nouvellement  plantées  dans  lefquelles  on  feme  des 
haricots  Sc.  des  navets;  mais  il  faut  obferver  que  ce  n’eft  que  fur  le  dos  des  rigoles 
que  cela  le  fait;  Sc  ces  dos  étant  élevés ,  les  plantes  n’ont  aucune  communica¬ 
tion  avec  les  racines  de  la  vigne  ;  ainfi  ce  qu’on  y  feme  ne  peut  leur  nuire. 

Saut  elle  s  de  Vignes'. 

La  maniéré  d’élever  la  vigne  par  fautelles  eft  affez  heureufe  Sc  facile  à  prati¬ 
quer,  puifqu’on  a  la  commodité  de  coucher  quelle  branche  on  veut  autour  de 
chaque  cep.  On  dit  quelle  branche  on  veut;  car  ordinairement  fur  chaque  cep 
on  n’en  marcotte  qu’une,  encore  faut-il  qu’elle  foit  venue  outre  la  branche  qui 
doit  être  taillée,  &  le  courfon  qu’on  doit  laiffer  Sc  qui  eft  préférable  à  la  mar¬ 
cotte,  d’autant  que  fouhaitant  du  fruit,  Sc  y  en  ayant  de  tout  prêt  à  venir  en 
apparence  ,  on  ne  doit  pas  en  aller  chercher  ailleurs  qui  n’eft  pas  fi  aflliré , 
à  moins  qu’il  n’y  ait  quelque  place  vuide  à  remplir. 

Ces  fautelles  fe  font  donc  en  couchant  la  branche  en  terre  ,  mais  de  maniéré 
qju’étant  couchée  ainfi,  elle  falfe  un  dos  de  chat,  à  trois  yeux  éloignés  de  l’origine 
de  cette  branche,  Sc  cela  par  une  efpéce  de  ménage  qu’on  fait  du  bois  ,  en  l’obli¬ 
geant  en  cet  état  de  faire  deux  pieds  de  vignes  ;  au  lieu  qu’il  n’en  produiroit  qu’un 
fi  la  marcotte  étoit  couchée  tout  de  fon  long.  Il  faut  auffi  que  directement  fur  ce 
dos  de  chat  il  y  ait  un  bourgeon  ;  que  le  dos  de  bahut  foit  des  deux  côtés  recou¬ 
vert  de  terre ,  Sc  que  l’extrémité  de  la  branche  qui  paffë  au-delà  de  ce  dos  forte 
<de  terre  de  deux  ou  trois  yeux  feulement.  Il  n’eft  pourtant  pas  permis  à  un  Vi¬ 
gneron  de  faire  des  fautelles  dans  la  vigne  de  fon  maître  ;  ce  feroit  une  porte  ou¬ 
verte  à  la  friponnerie  ,  en  ce  que  lorfque  ces  fautelles  ont  pris  racine ,  il  eft  aifé 
de  les  lever  au  lieu  de  marcotte;  ce  que  la  plupart  des  Vignerons  dont  la  foi  eft 
fort  fulpeête,  ne  manqueroient  pas  de  faire  ;  c’eft  pourquoi  bien  des  Coutumes 
défendent  de  faire  des  fautelles  ou  fauterelles  :  il  n’y  a  que  les  provins  dont 
l’ufage  eft  permis  pour  garnir  une  vigne. 

Pépinière  de  Marcottes  de  Vignes . 

Il  n’y  a  point  d’endroit  oîi  l’on  éleve  plus  de  marcottes  de  vignes  qu’aux  envi- 


III.  Part.  Liv.  VI.  Chap.  II.  Culture  des  Vignes.  429 

rotts  de  Paris  :  on  y  trouve  des  raifrns  de  toutes  fortes  d’efpéces ,  Sc  voici  com-, 
ment  les  Vignerons  font  leurs  pépinières  de  marcottes. 

Ils  choififfent  un  efpace  de  terre  pour  en  faire  leur  pépinière;  ils  le  labourent 
à  la  bêche  Sc  à  vive  jauge ,  puis  ils  creufent  des  rigoles  efpacées  l’une  de  l’autre  de 
deux  pieds.  Ils  ont  des  croffettes  toutes  prêtes  de  l’efpéce  de  raifins  qu’ils  veulent 
planter;  ils  les  couchent  dans  la  rigole  à  quatre  pouces  l’une  de  l’autre  ;  iis  les 
couvrent  de  terre ,  qu’ils  foulent  un  peu  du  pied  ;  enfuite  ils  les  rognent  à  deux 
bourgeons  au-deffus  de  terre  Sc  les  laiffent  en  cet  état  :  ils  ont  foin  pendant  l’an¬ 
née  de  donner  quelques  labours  à  ces  jeunes  plants ,  fur-tout  lorfqu’iîs  jugent 
qu’il  doit  bientôt  tomber  de  la  pluie,  ou  après  qu’il  en  efc  tombé  Sc  que  l’eau  eft 
toute  imbue  dans  la  terre  :  ces  façons  contribuent  beaucoup  à  faire  prendre  racine 
à  la  vigne.  Au  bout  de  deux  ans  ,  ils  lèvent  ces  marcottes  qu’ils  vendent 
aux  Particuliers  qui  leur  en  demandent. 

D’autres  ont  des  meres-fouches  qu’ils  laiffent  pouffer  en  farmens ,  qu'ils  pro- 
vignent  de  tous  côtés  :  ce  bois  ,  qui  n’eft  point  détaché  du  pied ,  prend  aifément 
racine  ;  Sc  quand  ils  voient  que  les  marcottes  font  a  fez  fortes ,  ils  les  détachent 
de  leur  mere-fouche,  Sc  ils  s’en  fervent  au  befoin. 

A  l’égard  des  jeunes  plantes ,  l’année  d’après  qu’elles  ont  pouffe  ,  il  faut  au 
mois  d’Odobre ,  après  la  chute  des  feuilles,  les  taupiner ,  c’eft-à-dire,  faire 
autour  de  chacun  des  jets  que  le  pied  produit ,  des  petites  buttes  en  forme  de 
taupinières  ,  de  façon  que  ces  petites  branches  en  foient  toutes  environnées 
jufqu’à  un  demi-doigt  près  de  l’extrémité  d’en  haut  ,  pour  demeurer  en  cet 
état  jufqu’au  mois  de  Mars  ,  qu’on  les  découvre  par  un  beau  jour  en  leur  don¬ 
nant  le  premier  labour  de  l’année.  Cette  maniéré  de  butter  les  vignes  ne  fe 
pratique  que  dans  les  terres  légères  Sc  pierreufes ,  Sc  dans  celles  qui  font  fortes 
Sc  non  humides ,  ni  trop  grades.. 

Article  IV. 

Greffe  de  la.  Vigne. 

La  vigne  fe  greffe  en  fente  de  même  que  les  arbres.  Il  y  a  des  pays  oii  l’on 
renouvelle  entièrement  les  vignes  par  le  moyen  de  la  greffe;  elle  fe  fait  ordi¬ 
nairement  dans  les  mois  d’Avril  ou  de  Mai ,  qui  eft  le  tems  où  la  fève  entre 
en  mouvement. 

Il  faut  s’informer  dans  le  pays  ,  de  ceux  qui  ont  de  meilleures  efpéces  de 
raifins;  Sc,  pour  n’y  être  pas  trompé  ,  on  va  les  marquer  fur  pied  en  tems  de 
vendange.  Au  mois  de  Mars ,  qui  ef  celui  de  la  taille  des  vignes ,  on  acheté  les 
plus  beaux  farmens  de  celles  qu’on  a  marquées  :  je  n’en  limite  pas  la  quantité  , 
parce  que  cette  quantité  dépend  du  nombre  qu’on  en  a  befoin. 

Ayant  choif  les  plus  beaux  brins  ,  on  les  met  en  bottes  &  on  les  porte  à  la 
cave  ou  au  cellier ,  pour  qu’ils  ne  fe  féchent  point.  Le  tems  de  greffer  étant 
venu ,  on  doit  bien  labourer  la  vigne  ;  tirer  les  bottes  de  farment  du  cellier ,  8c 
les  mettre  tremper  pendant  deux  jours  dans  de  l’eau  ;  il  eft  bon  de  n’en  laiffer 
tremper  que  ce  qu’on  peut  en  employer  dans  un  jour  ,  parce  qu’il  ne  faut  pas 
qu’elles  trempent  plus  de  deux  jours  :  enfuite  avec  un  couteau  bien  tranchant 
on  taille  les  greffes  des  deux  côtés  jufqu’à  la  moelle  ,  en  forte  que  le  côté  qui 
doit  joindre  le  bord  de  l’étot ,  foit  tant  foit  peu  plus  gros  Sc  plus  long  que  celui 
qui  doit  entrer  en-dedans.  Il  faut  que  la  taille  de  la  greffe  foit  fort  mince  Sc 
longue  d’environ  douze  lignes,  Sc  qu’elle  ait  la  forme  d’une  lame  de  couteau, 
c’eft-à-dire ,  qu’elle  ait  un  côté  qui  foit  tant  foit  peu  plus  épais  que  l’autre  : 
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à  mefure  qu’elles  font  taillées,  on  doit  les  mettre  dans  un  feau  ou  pot  de  terre, 
avec  un  peu  d’eau  au  fond. 

On  les  taille  le  matin ,  8c  on  n’en  taille  que  ce  qu’on  peut  en  employer  pour  la 
matinée  ,  8c  à  midi  on  en  taille  pour  l’après-dinée  :  plus  elles  font  fraîches  taillées  , 
mieux  elles  valent.  On  porte  les  greffes  qui  font  taillées ,  à  la  vigne  qu’on  veut 
greffer;  8c  commençant  par  le  haut  de  la  vigne  ,  on  prend  un  cep  8c  on  le  tire 
un  peu  à  foi  hors  de  terre ,  puis  on  cherche  l’endroit  le  plus  uni  8c  on  coupe 
tout  autour  les  petites  racines  qui  peuvent  s’y  trouver  ;  enfuite  ,  à  l’endroit  le 
plus  uni  de  la  racine ,  qui  effc  à  fept  ou  huit  pouces  plus  ou  moins  de  profondeur, 
on  coupe  horifontalement  la  racine  du  cep  entre  deux  nœufs ,  8c  on  le  fend  paF 
le  milieu  avec  un  couteau  à  la  hauteur  de  l’entaille  de  la  greffe  ,  qui  doit  être  de 
la  hauteur  de  deux  travers  de  doigt  :  en  retirant  le  couteau  de  la  fente ,  on  inféré 
la  greffe  dedans  ,  on  l’enfonce  un  peu  &  on  fait  en  forte  que  le  côté  le  plus  épais 
foit  mis  bord  à  bord  du  cep  ,  afin  que  l’écorce  puiffe  fe  bien  joindre  ;  après  quoi 
on  lie  la  greffe  avec  de  la  fécondé  écorce  de  bourfaude,  qui  eft  une  efpéce  de 
bois  blanc  dont  les  feuilles  font  rondes  8c  épaiffes ,  d’une  couleur  blanchâtre  8c 
velue  :  on  fe  fert  aufii  de  la  fécondé  écorce  de  tilleul.  Ces  fortes  de  bois  fe  pren¬ 
nent  dans  les  taillis  de  fept  à  huit  ans  lorlque  le  bois  eft  en  fève  ;  ou  bien  on 
prend  des  brins  de  têtes  de  faules  coupées  l’année  précédente  8c  qu’on  fend 
en  deux  :  on  fe  fert  encore  pour  cet  effet ,  ou  de  petits  grains  de  chanvre  qu’on 
a  gardé  fans  les  faire  rouir ,  ou  de  pailles  de  feigle  coupé  fur  le  verd ,  8c  on  les 
fait  tremper  dans  l’eau  avant  de  les  employer.  On  lie  donc  la  greffe  fortement  8c 
proprement,  en  forte  qu’il  n’y  ait  point  de  jour;  puis  on  fait  une  petite  foffe  au¬ 
tour  du  cep ,  8c  on  abaiffe  doucement  le  fujet  greffé  avec  une  main,  tandis  que 
de  l’autre  on  recouvre  la  racine  &  une  partie  de  la  greffe  de  terre  bien  meuble , 
8c  on  ne  laiffe  fortir  hors  de  terre  que  deux  boutons  quand  on  en  a  greffé  un  , 
on  en  prend  un  autre  ,  8c  ainfi  de  fuite  jufqu’à  la  fin. 

Soins  &  culture  que  demande  la  Vigne  lorfqid  elle  ejl  greffée. 

Il  faut  la  bien  farder  de  tems  en  tems ,  8c  en  marchant  ne  pas  toucher  les 
greffes  avec  les  pieds  :  lorfqu’elles  ont  pouffé  à  la  hauteur  d’un  pied  ,  on  doit 
les  éfurdenter  de  tems  en  tems,  8c  avoir  foin  de  couper  entre  deux  terres  tous 
les  jets  bâtards  qui  proviennent  des  vieilles  racines. 

A  la  fin  de  Juillet ,  on  leur  donne  un  léger  labour ,  &  on  met  des  échalas 
aux  plus  fortes  greffes  :  il  faut  bien  prendre  garde  en  labourant  la  vigne,  de 
toucher  aux  greffes  de  peur  de  les  déboîter  :  quand  elles  font  en  état  d’être 
liées,  on  releve  doucement  les  jets  que  les  greffes  ont  pouffes,  8c  on  les  atta¬ 
che  à  l’échalas  ,  ayant  attention  de  les  manier  le  plus  doucement  qu’il  eft 
poffible. 

A  la  fin  de  Septembre  ,  on  leur  donne  encore  un  labour  léger ,  ayant  toujours 
foin  de  les  bien  éfurdenter ,  8c  de  couper  entre  deux  terres  les  rejettons  que  les 
racines  pouffent. 

L’année  fuivante ,  on  les  cultive  comme  les  autres  vignes  ,  en  les  maniant 
cependant  fort  doucement,  foit  en  les  taillant,  foit  en  les  provignant.  Si  la 
vigne  greffée  n’a  point  été  fumée ,  il  eft  bon  de  la  fumer  l’année  d’après  la 
greffe  enfuite  des  vendanges,  ayant  foin  de  bien  enterrer  le  fumier  en  la  labou¬ 
rant  ;  8c  comme  les  greffes  ne  reprennent  point  toutes ,  on  peut  au  mois  de 
Mars  fuivant  doubler  tous  les  ceps  qui  font  forts  ,  ou  regreffer  fur  les  fujets 
qui  ont  manqué  l’année  précédente ,  8c  on  trouvera  que  la  vigne  rapportera 
beaucoup  plus  qu’elle  ne  rapportoit  ci-devant.  * 
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Dans  les  endroits  011  on  ne  provigne  pas  la  vigne ,  on  peut  greffer  fur  les 
marcottes  d’un  an ,  de  deux  ,  &  même  de  trois  ans. 

La  greffe  ne  doit  avoir  qu’environ  un  pied  de  longueur  ;  8c  la  ligature  dont 
on  fe  fervira  pour  lier  la  greffe  ,  doit  être  environ  de  la  longueur  d’un  pied 
ou  un  pied  8c  demi ,  félon  la  groffeur  de  l’étot. 

Article  V. 

Fumage  &  terrage  des  Vignes . 

On  demande  s’il  faut  fumer  la  vigne  :  les  uns  prétendent  que  non  ,  parce  que 
comme  on  ne  doit  tendre  qu’à  la  qualité  du  vin  plutôt  qu’a  la  quantité ,  on  en 
diminue  le  mérite  par  les  fumiers.  Les  autres  foutiennent ,  au  contraire  ,  que  la 
terre  n’étant  pas  fuffifamment  fournie  de  Tels  pour  nourrir  tous  les  plants  de 
vignes  qu’elle  contient ,  il  eft  néceffaire  de  la  fecourir  par  les  engrais. 

Il  vaut  mieux  avoir  des  vignes  bien  fumées ,  que  d’en  avoir  qui  languifïent  8c 
périffent  en  peu  de  tems.  Quand  la  vigne  a  befoin  de  fecours  pour  jetter  de  beau 
bois,  il  eft  néceffaire  de  la  fumer,  mais  avec  prudence,  8c  d’y  mettre  les  fumiers 
propres  au  terrein. 

Le  fumier  de  vache  8c  celui  de  mouton  conviennent  dans  les  fables  &  terres 
légères  ;  celui  de  cheval  eft  propre  pour  les  terres  froides  8c  humides  :  il  eft  bon 
qu’il  foit  un  peu  confommé ,  il  en  profite  davantage. 

Il  y  en  a  qui  veulent  que  le  fumier  que  les  Bouchers  font  chez  eux ,  ne  foit  pas 
fi  profitable  aux  vignes  que  les  autres  ;  parce  qu’il  n’a  prefque  pas  de  litiere ,  8c 
qu’il  y  entre  la  plus  grande  partie  des  entrailles  8c  du  fang  des  animaux  qu’ils 
tuent.  Mais  l’expérience  eft  contraire  :  il  n’y  a  point  de  fumier  meilleur  &  plus 
rempli  de  fels ,  que  celui  qu’on  tire  de  l’étable  ou  de  la  cour  d’un  Boucher  ;  le 
fang  8c  les  entrailles  des  animaux  rendent  cet  engrais  plus  doux  8c  les  fels  plus 
efficaces. 

On  peut  fumer  la  vigne  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu’à  la  fin  de  Mars» 
Pour  cela,  on  déchauffe  le  pied  des  ceps,  en  y  faifant  une  petite  foffe  profonde 
d’environ  un  pied  ,  dans  laquelle  on  met  le  fumier  ;  une  hottée  fuffit  pour  trois 
ceps.  Quand  on  fume  la  vigne  au  commencement  de  l’hiver ,  on  laiffe  le  fumier 
à  découvert,  afin  que  les  pluies  8c  les  neiges  qui  tombent  deflus  le  pénètrent  8c 
aident  à  la  diflolution  des  fels  lorfque  la  chaleur  commence  à  fe  faire  fentir  : 
mais  quand  c’eft  vers  le  mois  de  Mars  qu’011  emploie  le  fumier  ,  il  doit  être 
entièrement  couvert  de  terre ,  parce  que  s’il  ne  i’étoit  pas  ,  il  fe  deffecheroit 
8c  ne  produiroit  point  d’effet. 

On  a  coutume  de  fumer  les  jeunes  plantes  lorfqu’elles  ont  trois  ou  quatre  ans , 
Sc  ce  fumage  fe  fait  de  deux  façons  ;  favoir  ,  par  trous  dans  les  terres  qu’on  ne 
ruelle  pas  ;  8c  dans  celles  qu’on  ruelle ,  par  rigoles  longues  qui  fe  font  au 
milieu  des  perchées  en  tirant  de  côté  8c  d’autre  la  terre  contre  les  ceps  ;  ce 
qui  releve  les  deux  moitiés  de  la  terre  de  la  perchée,  8c  les  joint  enfemble  en 
dos-d’âne. 

Les  vignes  qu’on  ruelle  fe  fument  par  trous ,  en  en  creufant  un  au  pied  de 
chaque  cep  de  la  largeur  environ  d’un  pied  &  demi ,  &  de  huit  a  dix  pouces 
de  profondeur  feulement  ,  dans  lefquels’  on  met  du  fumier  qu’cn  recouvre 
auffi-tôt  de  terre. 

On  ne  creufe  ces  trous  que  de  huit  à  dix  pouces  de  profondeur  ^première¬ 
ment  ,  de  crainte  d’endommager  les  racines  de  la  vigne ,  dont  le  génie  eft  de 
les  pouffer  la  plus  grande  partie  vers  lafuperficie  de  la  terre  3  8c  en  fécond  lieu? 
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parce  que  le  fumier  devant  toujours  être  mis  vers  la  fuperficie  de  ce  qu?on  veut 
amender  ,  il  luffit  de  cette  profondeur  3  car  ce  n’eft  point  de  la  groffe  fubftance 
du  fumier  que  de'pend  la  fertilité'  d’une  vigne ,  mais  des  Tels  re'pandus  dans  la  ma¬ 
tière  qui  opèrent ,  quand  ils  fe  difîoudent  par  les  humidités  qui  l’entraînent. 
On  fume  les  vignes  depuis  la  Touffaint  jufqu’à  Pâques  ,  lorfqu’il  fait  un  tems 
qui  permet  d’y  entrer. 

L’autre  maniéré  de  fumer  les  vignes  ,  le  fait,  comme  on  l’a  déjà  dit,  par 
rigoles  ,  dans  lefquelles  on  jette  le  fumier  à  demi-hottée  ,  plus  ou  moins  près 
l’une  de  l’autre  ,  qu’on  le  juge  à  propos  ;  on  ne  le  recouvre  qu’à  la  fin  du 
printems ,  ou  pour  lors  on  a  coutume  de  donner  le  premier  labour  aux  vignes. 

Maniéré  de  terrer  les  Joignes. 

Le  fecours  qu’on  donne  à  la  vigne  en  la  terrant,  ne  lui  eft  pas  moins  utile 
que  le  fumier,  c’eft  toujours  pour  le  même  but,  qui  efr  de  la  fertiiifer. 

Il  n’y  a  point  de  terre  qui  ne  foit  fujette  à  s’épuifèr  de  Tels ,  fi  l’on  n’a  pas  foin 
de  prévenir  ou  de  réparer  cet  épuifement  par  les  amendemens.  L’une  en  demande 
plus  ,  Sc  l’autre  moins. 

Celui  qu’on  donne  aux  vignes  par  le  moyen  des  terres  portées  ,  augmente 
confidérabiement  leur  force  par  la  quantité  des  fiels  qui  font  dans  ces  fortes 
de  terres,  qui  les  pénètrent  plus  aifément  par  le  grand  remuement  qu’on  en 
fait. 

La  haute  vigne  n’a  pas  befoin  de  ce  fecours,  parce  qu’elle  eft  ordinairement 
dans  des  jardins  ou  la  terre  eft  allez  bonne  d’eile-même ,  Sc  le  mufcat  Sc  les 
autres  raifins  qui  en  font  le  plant,  jettent  affez ,  fur-tout  quand  on  les  laboure 
bien  ,  fans  qu’ils  aient  befoin  d’être  terrés. 

Pour  la  vigne  moyenne  ,  le  terrage  lui  eft  utile  Sc  même  néceflaire ,  lor£ 
qu’elle  ne  fait  plus  que  des  produèlions  languifiàntes.  Voici  comme  on  terre 
la  vigne. 

On  prend  de  bonne  terre ,  qu’on  porte  dans  des  hottes  au  bout  de  la  vigne 
le  plus  haut ,  0Î1  on  la  jette  fur  la  tête  des  perchées. 

On  porte  la  terre  au  haut  de  la  vigne  ,  parce  qu’elle  defcend  toujours  affez 
dans  le  bas  par  les  labours  Sc  les  pluies  qui  l’entraînent. 

En  terrant  la  vigne  ,  ou  l’on  n’y  veut  faire  fimplement  que  des  têtes  tout 
du  long  de  l’extrémité  de  leur  bout  d’en  haut ,  ou  bien ,  on  les  veut  terrer 
tout  le  long  des  perchées. 

Si  on  ne  veut  faire  que  des  têtes,  on  fe  contente  de  faire  porter  les  terres  au 
bout  d’en  haut;  &  commençant  à  faire  une  tête,  on  jette  hottée  de  terre  fur 
hottée  ,  jufqu’à  ce  qu’il  y  ait  un  pied  Sc  davantage  de  terre  de  hauteur  Sc  douze 
pieds  de  longueur,  le  tout  également  haut  ;  en  quoi  il  eft  bon  de  veiller  fur  le 
travail  des  Vignerons  qui  travaillent  à  fort-fait. 

Si  on  veut  terrer  les  vignes  tout  le  long  des  perchées,  il  faut  que  fur  le  haut 
de  chacune  il  y  ait  feulement  une  tête  de  la  hauteur  d’un  pied  au  moins,  &  lon¬ 
gue  de  quatre  bons  pieds;  ce  fera  alfez  pour  le  refte  que  la  terre  foitmife  le  long 
de  chaque  pennée  à  l’épaifleur  de  quatre  doigts.  Une  perchée  étant  terrée  de 
cette  manière ,  on  continue  les  autres  de  même  ,  jufqu’à  ce  que  l’ouvrage  foit  fini. 
Pour  les  vignes  niellées  ,  on  jette  la  terre  dans  les  rigoles  ,  les  hottes  éloignées 
l’une  de  l’autre  à  diftance  raifonnable.  On  terre  les  vignes  depuis  le  mois  de 
Septembre  jufqu’au  mois  de  Mars. 

Quand  on  fait  des  provins  ,  Sc  qu’on  les  terre  la  feçonde  année  qu’ils 
/ont  repris  ,  pour  leur  donner  des  forces  ,  on  peut  les  terrer  feuls  Sc  par 
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trous  ,  fans  qu’il  Toit  befoin  d’attendre  qu’on  terre  pleinement  la  vigne  où  ils 
font. 

Jamais  on  ne  terre  une  vigne  délicate  lorfqu’il  efl  tombé  de  la  neige,  de 
peur  de  la  faire  jaunir.  Pour  les  vignes  de  terres  forces ,  on  le  peut  faire  tant  qu’011 
peut  entrer  dedans,  8c  que  les  gelées  permettent  qu’on  puiflfe  avoir  de  la  terre. 

Toutes  vignes  qui  ont  été  terrées  ,  8c  où  par  conféquent  la  terre  a  été  mife 
grofliérement,  doivent  être,  dès  le  premier  labour  qu’on  leur  donnera,  labourées 
à  uni  8e  fort  profondément. 

En  terrant  quelque  vigne  que  ce  foit ,  plus  on  s’approche  du  bas  ,  moins  doit- 
on  mettre  les  hottées  de  terre  près  les  unes  des  autres ,  parce  que  la  terre  defcend 
toujours. 

Comme  le  tems  auquel  la  vigne  fleurit  eft  fort  dangereux  pour  les  labours  ,  il 
ne  faut  faire  alors  ni  labour  ,  ni  terrage  ,  parce  que  la  terre  fraîchement  remuée 
exhale  beaucoup  de  vapeurs  ,  qui ,  aux  moindres  fraîcheurs  auxquelles  cette  fai- 
fon  eft  fujette,  s’arrêtent  fur  les  fleurs  ,  8c  les  attendriffent  tellement,  qu’il  en 
périt  la  plus  grande  partie. 

Infectes  nuifbles  à  la.  Vigne . 

Les  bêches  font  de  petits  moucherons  de  couleur  verte ,  qui  font  beaucoup  de 
préjudice  aux  railins  8c  aux  jeunes  feuilles.  Ils  s’enveloppent  dans  ces  feuilles, 
&  y  tendent  une  efpéce  de  toile  fort  déliée,  affez  femblable  à  celle  de  l’araignée, 
où  iis  dépofent  leurs  œufs.  Pour  les  détruire ,  il  faut  avoir  foin  de  ramafler  toutes 
les  feuilles  dans  lefquelles  leurs  œufs  font  enveloppés  ,  tant  celles  qui  tiennent 
encore  à  la  vigne  ,  que  celles  qui  font  tombées  à  terre  ,  8c  les  brûler  toutes  hors 
de  la  vigne. 

Les  limaçons  font  des  animaux  qui  gâtent  la  vigne  ;  8c  comme  ils  fe  cachent 
pendant  la  chaleur  du  jour  ,  on  doit  les  ramafler  avec  attention ,  foit  au  printems, 
foit  en  automne  ,  dès  le  matin  ,  ou  aufli-tôt  qu’il  a  plu  ou  qu’il  eft  tombé  de  la 
rofée  ,  8c  enfuite  les  écrafer. 

Lès  gribouris.  Les  terres  douces  &  légères  fontfujettesà  cette  efpéce  d’infeèfes. 
On  connoît  qu’une  vigne  en  eft  attaquée ,  lorfque  fon  bois  eft  court  8c  menu ,  que 
fes  feuilles  font  criblées,  Sc  qu’elles  ne  donnent  prefque  point  de raiflns, 8c  encore 
mal  conditionnés, malgré  les  foins  qu’on  apporte  à  la  bien  cultiver.  Les  gribouris 
font  beaucoup  plus  petits  que  les  petits  hannetons  ,  8c  ils  leur  reflfemblent  non- 
feulement  par  leur  figure ,  mais  aufii  par  leur  couleur.  Ils  s’acharnent  toute  l’année 
à  détruire  la  vigne  ;  l’hiver  ,  enfe  retirant  en  terre  ,  dès  le  mois  de  Septembre , 
pour  y  ronger  les  racines ,  fur-tout  des  jeunes  ceps  ;  8c  en  en  fortant  l’été,  au  mois 
de  Mai,  quand  le  bourgeon  groffit,  pour  le  tracer  8c  en  ronger  la  fuperficie,  ainfï 
que  les  feuilles,  8c  enfuite  s’attacher  aux  grains  de  raifin,  le  piquer,  en  tirer  le 
fuc  &  y  dépofer  les  œufs  ,  d’où  naiflent  un  nombre  infini  de  petits  vers  qui  dé- 
truifent  tout  au  moment  de  la  récolte.  Pour  prévenir  ce  malheur  ,  il  eft  bon  de 
femer  une  certaine  quantité  de  fèves  dans  différens  endroits  de  la  vigne ,  afin  que 
ces  infe&es  s’y  amaflant,  on  puilfe  les  détruire  en  enlevant  le  feuillage  des  fèves; 
&  par  conféquent  tous  les  animaux  qui  s’y  font  retirés. 

Comme  il  y  a  encore  bien  d’autres  infeèfes  qui  attaquent  la  vigne ,  8c  que  tous 
cherchent  à  fe  réfugier,  aux  approches  de  l’hiver,  foit  en  terre ,  ou  dans  des  fu¬ 
miers  ,  il  eft  bon  d’en  mettre  au  pied  de  la  vigne  ,  pour  enfuite  le  brûler  à  la  fin 
de  l’hiver,  8c  par-là  en  détruire  une  quantité  prodigieufe  :  mais  afin  qu’un  par¬ 
ticulier  ne  travaille  pas  en  vain  ,  il  eft  néceflaire  que  tous  ceux  qui  ont  des  vignes 
à  l’entour  de  la  fienne,  faflfent  les  mêmes  chofes  que  j’ai  dites  ci-delfus,  8c  dans 
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le  même  tems  ;  autrement  ce  ne  feroit  rien  faire ,  puifque  ces  animaux  allant 
d’une  vigne  à  l’autre  ,  auroient  bientôt  regarni  un  endroit  qu’on  auroit  dépeuplé. 

Autre  efpèce  de  Vigne  bajje. 

On  a  ,  dans  la  haute  Picardie ,  une  elpéce  de  vigne  baffe ,  dont  la  culture  eft 
très-différente  de  celle  des  vignes  dont  j’ai  parlé. 

La  maniéré  de  la  planter ,  eft  la  même  chofe  3  mais  aux  années  fuivantes , 
qu’elle  a  pouffé  du  bois  ,  cela  eft  tout  différent. 

La  méthode  des  Vigneronsde  ce  pays  eft  de  renouveller  leurs  vignes  tous  les 
ans;  c’eft-à-dire  ,  que  lors  de  la  taille  ils  oblervent ,  comme  ailleurs,  le  plus  ou 
le  moins  de  force  qu’un  cep  peut  avoir  pour  lui  donner  la  taille  proportionnée  ; 
mais  ,  fans  fe  mettre  en  peine  de  courions  ,  ils  coupent  leurs  branches  à  cinq  ou 
fîx  yeux  ;  puis  prenant  tout  le  cep ,  encore  jeune ,  ils  le  couchent  dans  une  folle 
creulè  d’un  pied,  &  font  des  provins  autant  qu’il  y  a  de  branches  ,  qu’ils  re¬ 
couvrent  incontinent  de  terre  ;  de  maniéré  que  l’extrémité  de  ces  provins  en 
forte  à  trois  ou  quatre  yeux  ,  liiivant  le  plus  ou  le  moins  de  force  que  le  cep  a  : 
un  cep  ainfl  provigné ,  ils  paffent  à  l’autre ,  8c  en  font  la  même  chofe  ;  de  cet 
autre ,  à  un  autre  encore  ;  en  forte  que  toute  la  pièce  de  vigne  n’eft  entièrement 
que  provins. 

Pareil  ouvrage,  comme  on  a  dit ,  fe  recommence  tous  les  ans  au  printems  ; 
fi  bien  que  lorsqu’on  a  taillé,  on  ne  fauroit  en  ce  pays  trouver  affez  de  monde 
pour  provigner;  hommes,  femmes  &  garçons  ,  tout  s’en  mêle;  &  ce  travail  en 
ce  pays  eft  un  rien,  quant  à  la  maniéré  d’être  pratiqué;  au  lieu  qu’ailleurs ,  8c 
fur-tout  aux  environs  d’Auxerre  ,  c’eft  où  paroît  l’habileté  d’un  Vigneron. 

Vignerons. 

Les  Vignerons  ,  qui  entreprennent  de  façonner  des  vignes  en  tâche  ,  doivent 
les  labourer  avant  le  premier  Mars  ,  les  biner  avant  la  Magdeleine ,  8c  les  rebi¬ 
ner  avant  les  vendanges  ,  fi  le  tems  y  eft  convenable  ,  linon  immédiatement 
après  ;  le  tout  à  peine  de  dommages  8c  intérêts  du  Maître. 

Ils  doivent  provigner  8c  faire  des  folfes  dans  les  faifons  convenables  ;  car  la 
vigne  qui  n’eft  point  taillée  à  tems  ,  jette  tout  en  bois.  Il  y  a  des  Coutumes  qui 
fixent  lur  chaque  année  le  nombre  des  provins  à  quatre-vingt  au  moins  par  arpent. 

Les  Vignerons  qui  façonnent  à  la  journée  ,  doivent  être  au  travail  depuis  le 
premier  Mars  jufqu’au  premier  Oêlobre  ,  à  cinq  heures  du  matin,  pour  ne  le 
quitter  qu’à  fix  heures  clu  foir  ;  &  depuis  le  premier  Oélobre  jufqu’au  premier 
Mars  à  la  pointe  du  jour,  pour  ne  le  quitter  qu’à  telle  heure  qu’ils  arrivent  à  la 
nuit  en  leur  maifon  ,  fans  dormir  à  midi  8c  fans  dilcontinuation  ,  que  pour  pren¬ 
dre  les  repas  :  autrement  on  ne  les  doit  payer  qu’à  proportion  du  tems  qu’ils  ont 
employé. 

Il  leur  eft  défendu  d’avoir  des  chiens  dans  les  vignes  ,  d’y  faire  du  feu ,  Sc  d’y 
brûler  ou  d’emporter  aucuns  échalas  ,  haies  ,  ni  farmens. 

J’ai  parlé  ailleurs  des  Jurés  qu’on  établit  pour  la  confervation  des  fruits. 

Vigne  Porrette. 

Il  croit  dans  les  vignes  une  elpéce  de  porreau  fàuvage ,  qu’on  appelle  vigne 
porrette  ,  ou  porreau  de  chien  :  les  Vignerons  le  mangent  crud  en  falade  ou  en 
compote  ,  8c  le  gardent  toute  l’année. 
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CHAPITRE  III. 

Des  Vendanges. 

Façon  des  Vins  de  Bourgogne  ;  Râpes  ;  fecrets  concernant  le  Vin. 

u  a  N  d  les  vendanges  approchent ,  on  doit  fonger  à  préparer  les  cuves  ,  voir 
fi  elles  font  en  état  de  pouvoir  contenir  en  sûreté  la  vendange  qu’on  y  prétend, 
mettre  ;  les  bien  entretenir  de  cercles  ,  de  crainte  qùe  le  moût,  autrement  dit  le 
vin  doux,  ne  fuie  lorfqu’il  eft  dedans;  8c  abreuver  les  cuves  pendant  quelques 
jours  ,  avant  que  d’y  mettre  la  vendange. 

Les  cuves  font  ordinairement  faites  de  bois  de  chêne ,  fcié  en  douves  de  quatre 
pieds  ou  quatre  pieds  &  demi  de  haut,  larges  de  cinq  à  fix  pouces  .  8c  épaiffies 
d’un  pouce  8c  demi.  L’enfonçure  ell  de  planches  de  chêne  auffi  épaiffes  que  les 
douves,  mais  plus  larges.  Il  faut  faire  provifion  de  tonneaux  bien  accommodés 
&  bien  reliés ,  8c  ne  point  oublier  pour  cela  de  fe  fournir  de  cercles  8c  d’ofier. 
On  a  befoin  de  fines ,  d’un  cuvier ,  d’un  rateau  ,  d’une  pelle  de  bois ,  d’une  fourche 
de  fer  à  dents  plates,  qui  ait  cinq  ou  fix  fourchons  ;  d’une  bêche  pour  couper  le 
marc  ;  de  pots  d’ofier  qui  tiennent  un  fe  au  dont  on  fe  fert  pour  porter  le  vin  dans 
les  tonneaux;  defebillesde  bois,  d’entonnoirs  de  bois  faits  de  douves  en  maniéré 
de  cuvette  ;  de  paniers  pour  ies  bêtes  defomme ,  de  paniers  à  anfe  ,  8c  de  hottes  : 
il  faut  que  tout  cela  foit  prêt  de  maniéré  que  le  vin  y  puiffie  tenir  fans  fe  perdre  ; 
avoir  foin  que  le  preffioir  foit  en  état ,  que  rien  n’y  manque  ;  garnir  bien  les 
jointures  de  terre  glaifie  ,  afin  que  lorfqu’il  faudra  prefler  ies  raifins  ,  le  moût 
ne  fe  perde  pas  ,  8c  les  rende  fecs  &  déchargés  de  toute  liqueur  ;  que  les  celliers 
fioient  tenus  proprement ,  &  que  les  caves  vuides  de  toutes  ordures ,  foient  prêtes 
à  recevoir  le  vin  qu’011  a  à  y  placer. 

Ban  de  Vendanges. 

Il  y  avoit  autrefois  en  France  un  ban  de  moifion,  qui  a  été  aboli  depuis  long- 
tems  ,  mais  le  ban  de  vendanges  y  a  été  confervé  ,  à  caufe  des  avantages  que  le 
Public  en  reçoit.  Voy Salvaing. 

C  eft  aux  Officiers  de  la  Juftice  du  lieu  ,  foit  royale  ou  fiabalterne,  qu’appar¬ 
tient  le  droit  d’indiquer  l’ouverture  ou  ban  des  vendanges  chacun  dans  fion  refi- 
fort  :  parce  que  c’eft  un  droit  de  Police.  En  Anjou  ,  le  Bas- Jufticier  en  peut  ufer 
non-feulement  fur  fies  fujets ,  mais  même  ffir  ceux  d’autrui ,  quand  il  en  a  la  pof- 
feffion  ,  parce  que  la  Coutume  ne  demande  pas  d’autre  titre. 

Les  Seigneurs  ou  leurs  Juges  ne  doivent  pas  indiquer  le  ban  de  vendanges  par 
une  autorité  arbitraire  ;  ils  doivent  le  faire  avec  connoiffiance  de  caufe ,  apres 
avoir  entendu  les  Meffiers  8c  les  principaux  Habitans  ,  ou  fait  vifiter  les  vignes 
par  Experts  :  de  même  le  ban  de  vendange  ayant  été  mis  par  celui  qui  en  a  le 
droit ,  le  Juge  fupérieur  ne  peut  réformer  fon  Ordonnance  qu’en  connoilTance 
de  caufe. 

Le  ban  de  vendanges  empêche  de  vendanger  plutôt  que  le  jour  marqué  ;  il  oblige 
tous  ceux  du  reffiort,  fous  peine  d’amende  &  de  confifcation  ;  les  Eccléfiaftiqueîs 
8c  les  Nobles  y  font  fujets ,  quoiqu’ils  ne  le  foient  point  aux  autres  fervitudes  de 
la  Coutume  du  lieu  ;  mais  le  ban  n’impofe  pas  la  néceffité  de  vendanger  le  jour 
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marqué,  8c  on  peut  impunément  retarder  fes  vendanges.  Le  juge  même  qui  a 
mis  le  ban  ,  peut  en  difpenfer  par  une  permiffion  expreffe  ,  pourvu  que  ce  foit 
pour  caufe  raifonnable  &  gratuitement. 

Ceux  qui  ont  des  clos  de  vignes  à  part ,  peuvent  les  vendanger  quand  bon  leur 
femble ,  8c  ne  font  point  tenus  du  ban.  Le  Curé  en  doit  être  averti  trois  jours 
avant.  Il  n’eft  pas  permis  de  vendanger  la  nuit. 

Des  Vendanges, 

On  vendange  quand  les  raifins  font  murs ,  ce  qui  arrive  le  plus  fouvent  fur  la 
lin  de  Septembre,  8c  quelquefois  en  Oêlobre,  fuivant  le  tems  &  les  climats.  Les 
contrées  qui  approchent  le  plus  du  midi ,  donnent  leurs  raifins  bien  plutôt  que 
celles  qui  font  voifines  du  feptentrion  :  c’eft  pour  cela  qu’on  régie  le  ban  des 
vendanges ,  félon  les  cantons  8c  le  terrein. 

La  maturité  du  raifin  fe  juge  à  l’œil  quand  il  a  acquis  la  couleur  naturelle ,  foit 
noir  ou  blanc  ;  puis  le  ban  publié  ,  on  vendange.  Heureux  quand  le  tems  y  eft 
propre.  Rien  de  plus  gai  qu’une  belle  vendange,  rien  de  plus  défolant  quand  elle 
eft  pluvieufe. 

En  vendangeant,  s’il  tombe  le  matin  quelque  forte  rofée  ou  brouillard  épais, 
il  faut  lulpendre  l’ouvrage  8c  faire  déjeuner  les  Vendangeurs  ,  jufqu’à  ce  que  le 
foleil  ou  le  haut  jour  ait  féché  l’humidité ,  parce  qu’étant  mêlée  avec  le  raifin  dans 
le  tonneau ,  elle  affoibliroit  le  vin. 

La  coutume  eft ,  dans  des  pays ,  de  cueillir  les  raifins  noirs  féparément  des 
blancs ,  afin  de  faire  le  vin  de  même  ;  8c  en  d’autres  on  mêle  les  uns  8c  les 
autres. 

Ceux  qui  fè  piquent  de  favoir  faire  du  bon  vin ,  fe  donnent  bien  de  garde  de 
mêler  les  bons  raifins  avec  ceux  qui  font  de  peu  de  valeur  ;  ils  ont  toujours  foin 
qu’on  mette  les  derniers  à  part  pour  en  faire  du  vin  commun. 

Ils  obfervent  encore ,  fur-tout  dans  les  années  chaudes  ,  d’ôter  le  plus  de 
grappes  qu’ils  peuvent  en  les  foulant.  Cette  façon  contribue  beaucoup  à  la  qua¬ 
lité  du  vin  :  il  doit  cuver  un  peu  pour  prendre  couleur. 

Il  ell  des  pays  ou  l’on  foule  la  vendange  dès  le  pied  de  la  vigne ,  dans  des 
tonneaux  ;  d’autres  où  on  l’apporte  à  la  maifon  fans  l’écrafer ,  8c  on  le  foule 
à  mefure  ;  d’autres  encore  où  l’on  fe  fert  de  l’une  8c  de  l’autre  de  ces  mé¬ 
thodes. 

Quelques-uns  fe  fervent  d’un  grand  crible  de  fil  d’archal  pour  couler  le  vin 
8c  retenir  les  peaux  du  raifin. 

Maniéré  de  façonner  les  Vins. 

Il  y  a  des  maniérés  de  façonner  les  vins  qui  aident  à  perfectionner  ce  que  le 
raifin  a  de  bon  par  fon  terroir  8c  fa  maturité;  mais  la  feule  façon  des  vins  n’en 
fait  pas  la  bonté  :  le  plus  ou  le  moins  de  relief  dépend  du  terroir,  du  plant  8c  du 
climat. 

On  préféré  un  fin  vin  de  Champagne  ,  à  un  vin  de  Beaune  ,  8c  les  vins  de 
Beaune,  à  ceux  de  Tonnerre  ,  ainfi  du  refie  ;  8c  toute  cette  différence  vient  des 
fels  des  terres  qui  donnent  aux  raifins  des  qualités  différentes. 

Tous  cantons  ne  rapportent  pas  du  vin  de  même  couleur  ;  l’un  en  donne  de 
rouge ,  l’autre  du  paillet  ;  celui-ci  du  gris ,  Sc  celui-là  du  blanc  ;  ou  bien  telle  côte 
pourroit,  en  mêlant  tous  les  raifins  enfemble,  produire  du  vin  un  peu  rouge,  qui 
en  produit  du  blanc  8c  du  rouge  tout-à-fait ,  lorfque  les  raifins  de  ces  deux 
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efpéces  font  féparés  ;  fi  bien  que  la  plupart  des  maniérés  de  donner  les  couleurs 
au  vin  ,  dépendent  ou  de  l’ufage  du  pays ,  ou  de  la  prudence  du  Maître  à  le  faire 
de  telle  ou  telle  couleur. 

Quant  à  la  maniéré  de  faire  le  vin  en  général ,  tout  le  monde  fait  affez  que 
pour  tirer  le  moût  de  la  cuve  oîi  l’on  a  foulé  la  vendange  ,  il  faut  avoir  mis 
line  grofie  canelle  ou  robinet  de  cuivre  au  bas  de  la  cuve,  &  pour  empêcher 
que  le  marc  de  raifin  ne  bouche  le  trou  de  la  canelle  qui  eft  en-dedans  ,  ce  qui 
empêcheroit  le  vin  de  couler ,  on  met  fur  le  trou  un  faifceau  de  branches  d’as¬ 
perges  fauvages ,  ou  de  farment,  avec  une  grolfe  pierre  par-deffus ,  afin  qu’il 
ne  remonte  point.  On  tire  tout  le  vin  de  la  cuve  ,  ayant  placé  fous  la  canelle  un 
tonneau  enfoncé  en  terre  pour  recevoir  le  vin  ;  &  à  mefure  qu’il  fe  remplit , 
on  le  vuide  en  le  portant  par  feau  dans  les  tonneaux  qui  font  difpofés  &  ran¬ 
gés  pour  cela  ;  on  met  par  égalité ,  dans  chaque  tonneau  ,  tant  celui  de  mere- 
goutte  que  celui  qui  vient  du  preffioir ,  afin  que  toute  la  cuvée  foit  égale  en 
qualité  &  en  quantité.  De  cette  méthode  générale  ,  venons  à  des  particulières 
qu’il  efi  bon  de  favoir. 

p7in  rouge. 

La  plus  grande  partie  de  ceux  qui  ont  des  vignes  ,  &  qui  veulent  faire  du 
vin  rouge ,  s’imaginent  qu’il  n’y  a  qu’à  donner  au  raifin  plus  ou  moins  de  cuve , 
félon  le  degré  de  couleur  qu’ils  veulent  lui  donner  3  mais  ils  fe  trompent ,  l’ex¬ 
périence  nous  ayant  fait  voir  jufqu’ici  qu’il  y  a  bien  d’autres  précautions  à  pren¬ 
dre  pour  y  réufiîr  ;  c’eft-à-dire  ,  pour  lui  faire  acquérir  le  rouge  qu’on  fouhaite , 
fans  rien  diminuer  de  la  grâce  que  doit  avoir  le  vin  ;  &  ce  font  ces  précau¬ 
tions  nécelfaires  à  prendre  ,  qui  nous  font  dire  qu’il  y  a  de  la  façon  à  faire 
du  vin. 

D’où  vient  que  nous  voyons  bien  fouvent  des  raifins  d’un  mérite  égal ,  crûs 
dans  des  vignes  de  difFérens  Maîtres  ,  fitués  dans  un  même  terroir  également 
bon  Sc  bien  expofé  ;  d’où  vient  ,  dis-je  ,  que  ces  raifins  rendent  du  vin  meil¬ 
leur  aux  uns  qu’aux  autres,  fi  ce  n’eft  pas  la  mauvaife  façon  qu’on  lui  a  donnée  ? 
Ainfi  ,  pour  éviter  de  pareils  inconvéniens  ,  il  faut  premièrement  avoir  égard 
aux  années  ,  qui  étant  plus  ou  moins  chaudes  ,  veulent  que  les  vins  qu’on  veut 
rendre  rouges  ,  cuvent  de  même. 

En  fécond  lieu  ,  on  doit  confidérer  l’efpéce  de  vin,  c’eft-à-dire  ,  s’il  eft  fin  ou 
greffier.  S’il  eft  fin ,  &  par  conféquent  beaucoup  plus  rempli  d’efprits  qu’un  autre 
qui  a  plus  de  corps,  quatre  ou  cinq  heures  de  cuve  fuffifent  quand  on  veut  qu’il 
foit  bien  rouge  ;  c’eft  aihfi  que  fe  gouvernent  les  bons  vins  de  Coulange  8c  des 
environs  :  ils  prendroient  le  goût  de  la  grappe  fi  on  les  laifloit  plus  long-tems 
dans  la  cuve.  Si  néanmoins  les  années  font  pluvieufes  ,  on  peut  les  y  laiffier  paffier 
une  nuit.  Les  vins  trop  fermentés  font  toujours  groffiers ,  outre  que  plus  la  ven¬ 
dange  cuve  ,  moins  elle  rend  de  moût ,  parce  qu’il  s’en  perd  toujours  beaucoup 
dans  la  fermentation. 

Lorfque  le  vin  eft  groffier ,  c’eft-à-dire ,  moins  fpiritueux  &  moins  févé ,  on  l’y 
lailfe  un  jourjentier  ;  8c  même  au  bout  de  ce  tems ,  fi  l’on  juge  qu’il  n’ait  pas  affez 
cuvé  ,  on  retarde  encore  à  le  mettre  fur  le  preffoir  3  car  ces  fortes  de  vins  n’ac- 
quierent  leur  mérite  que  par  le  corps  qu’ils  prennent  dans  la  cuve,  n’ayant  que 
très-peu  de  qualité  d’ailleurs. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  par  une  application  particulière  à  façonner  du  vin ,  lavent, 
pour  ainfi  dire  ,  le  tems  Sc  l’heure  qu’il  eft  à  propos  de  l’entonner ,  &  cela  par 
une  certaine  connoiffance  qu’ils  fe  font  acquife  du  point  de  couleur  Sc  de  fève 
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que  ces  vins  doivent  avoir,  fuivant  la  différence  des  années  ,  fecret  qu’il  feroit 
befoin  qu’euffent  tous  ceux  qui  veulent  fe  mêler  d’avoir  des  vignes,  Sc  qu’ils 
apprendroient  aifement  s’ils  vouloient  s’en  donner  la  peine. 

Une  attention  qu’il  faut  avoir  pour  le  vin  rouge  ,  délicat  ou  autre,  c’eft  d’en 
ôter  le  plus  de  grappes  que  l’on  peut,  foit  avec  le  rateau  quand  il  eft  dans  la  cuve  j 
foit  des  mains  ou  autrement,  avant  que  de  l’y  mettre  :  les  grappes  qu’on  appelle 
en  quelques  endroits  la  ralle  3  font  âcres,  Sc  en  diminuent  la  grâce  &  le  relief  du 
vin. 

Vin  à  repaffer  fur  le  marc. 

Lorfque  le  vin  eft  tiré  de  la  cuve  Sc  entonné,  Sc  que  l’on  a  quelques  pièces  de 
vin  à  repaffer  fur  le  marc  ,  foit  rouge ,  blanc  ,  vieux  ou  nouveau  ,  prefturage  ou 
autres  qui  pèchent  en  couleur  Sc  ont  quelques  autres  défeéluofités  ,  il  faut  en 
même  tems  les  furvuider  dans  la  cuve  fur  le  marc ,  bien  brouiller  le  tout  enfem- 
ble  Sc  le  laiffer  cuver  ;  lavoir  ,  pour  le  nouveau  ,  tout  au  plus  vingt  quatre 
heures  ,  Sc  pour  le  vieux  ,  douze  heures;  Sc  quand  on  voit  qu’il  a  pris  couleur  , 
qu’il  n’a  point  de  douceur  Sc  qu’il  eft  agréable  à  boire,  on  le  tire  Sc  on  l’entonne 
dans  des  tonneaux  à  part  pour  le  reconnoître,  enfuite  on  retrouffe  le  marc  ,  Sc 
après  l’avoir  fait  égouter  tout  le  tems  néceffaire,  on  le  porte  au  prefloir. 

Il  ne  faut  pas  faire  comme  bien  des  gens  ,  qui  attendent  à  tirer  leur  vin  de  la 
cuve  lorfque  le  marc  commence  â  bailler  tant  foit  peu.  Ceux  qui  en  ufent  ainfi  , 
Ôtent  au  vin  la  plupart  de  fes  efprits.  Un  vin  trop  cuvé  eft  toujours  bon  à garder  Sc 
jamais  à  boire  ;  ainfi ,  il  eft  toujours  dangereux  de  faire  trop  bouillir  le  vin. 

II  y  en  a  qui  ,  appréhendant  de  perdre  du  vin  quand  il  bouillonne ,  n’empliU 
fent  leurs  tonneaux  ,  pour  la  première  fois,  qu’aux  trois  quarts  Sc  demi  ;  c’eft  une 
très-mauvaife  maxime ,  &  qui  n’appartient  qu’à  des  avares  qui  préfèrent  une  pe¬ 
tite  quantité  de  vin  ,  qui  n’eft  rien,  pour  ainfi  dire,  a  une  bonne  qualité;  car  em¬ 
pêchant  qu’en  bouillonnant  il  ne  jette  fon  écume  par-deiTus  ,  ils  lui  ôtent  les 
moyens  de  fe  purifier  Sc  de  s’éclaircir  comme  il  faut.  Ainfi  ,  pour  éviter  cette 
mauvaife  façon,  on  obfèrvera,  pour  cette  première  fois,  de  remplir  fes  tonneaux, 
jufqu’à  ce  qu’on  touche  aifément  du  doigt  au  vin. 

Quand  le  vin  a  jetté  fa  première  fougue  ,  Sc  qu’après  qu’on  a  rempli  les  ton¬ 
neaux  il  ne  dit  plus  mot,  on  commence  à  le  couvrir  de  feuilles  de  vignes,  fur 
lefquelles  on  met  du  fable  ,  de  crainte  qu’il  ne  fe  diftipe  trop  d’efprits ,  &  on  le 
laide  en  cet  état  jufqu’à  ce  qu’on  veuille  le  bondonner;  ce  qu’il  faut  toujours 
faire  le  plutôt  qu’il  eft  poffible. 

Toute  cuvée  de  vin  doit  avoir  une  égalité  de  couleur  &  de  bonté  ;  ce  qu’elle 
acquiert  lorfqu’on  a  tout  mêlé  le  vin  dans  la  cuve  avant  que  de  l’entonner  ,  ou 
bien  ,  en  mettant  également  dans  chaque  tonneau  autant  de  vin  fortant  de  la 
cuve  ,  que  de  celui  qui  fort  du  preffoir. 

Les  habiles  en  l’art  de  faire  du  vin  ,  &  qui  n’ignorent  pas  la  groffiereté  dont  eft 
celui  du  dernier  predurage ,  fe  donnent  bien  de  garde  de  le  mêler  parmi  d’autres  ; 
mais  le  mettant  dans  un  tonneau  à  part,  ils  le  deftinent,  ou  pour  leur  boiffon  s’il 
fort  d’un  vin  délicat,  ou  pour  celle  des  domeftiques,  s’il  vient  des  raifins  qui  ne 
puifient  rendre  que  des  vins  communs. 

Qu’on  ne  fuive  jamais  la  méthode  de  ceux  qui ,  par  certain  efprit  de  ménage  , 
ne  font  que  patrouiller  leurs  vendanges  en  les  faifant  tirer  en  longueur.  Il  arrive 
de  ce  tripotage  deux  inconvéniens  ;  le  premier  eft  ,  que  fi  c’eft  du  vin  rouge ,  il 
eft  dangereux  que  la  première  vendange  ,  attendant  l’autre,  ne  s’échauffe  trop  Sc 
ne  prenne  le  goût  de  la  grappe  ;  Sc  fi  c’eft  du  blanc ,  qu’il  ne  jauniffe  :  le  fécond 
eft  que ,  foit  vin  blanc  ,  foit  vin  rouge ,  les  meilleurs  Sc  les  plus  fubtils  efprits 
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s’en  évaporent  ;  par  ou  ils  gâtent  leur  vin ,  en  interrompant ,  à  l’égard  du  vin 
rouge  ,  la  fermentation  qui  s’en  doit  faire  ,  &  à  l’égard  du  blanc  ,  en  le  laifiant 
jaunir  :  ils  font  caufe  que  ces  vins  prennent  un  goût  mollafie  qu’ils  gardent  tou¬ 
jours  ,  Sc  qui  les  rend  de  beaucoup  moindre  valeur  qu’ils  ne  feroient ,  fi  l’on  avoit 
fuivi  une  meilleure  méthode  pour  les  faire. 

Vin  gris. 

Lorfqu’on  veut  faire  du  vin  qui  ait  la  couleur  de  gris-de-perle ,  Sc  qui  foit 
prompt  à  boire  ,  on  met  les  raifins  noirs  fur  le  prefioir  auffi-tôt  qu’ils  font  cou¬ 
pés  ,  pour  les  y  fouler  Sc  effucquer ,  8c  enfuite  on  entonne  le  jus  qui  en  eft  pro¬ 
venu.  Il  en  faut  emplir  prefque  tout- à-fait  les  tonneaux ,  c’eft-à-dire ,  jufqu’à  ce 
qu’on  puifie  aifement  toucher  au  vin  avec  le  bout  du  doigt ,  Sc  avoir  foin  d’y 
mettre  de  deux  jours  en  deux  jours  deux  pintes  &  demie  de  vin  ,  afin  de  l’obliger 
à  jetter  promptement  au-dehors  fon  écume ,  &  tout  ce  qu’il  peut  avoir  d’impur. 
On  ne  doit  faire  du  vin  de  couleur  de  gris-de-perle  qu’avec  des  raifins  noirs  de 
la  meilleure  efpéce  ,  provenant  d’une  vigne  plantée  fur  des  coteaux  expofés  au 
midi.  C’eft  en  ces  iieux-là  oit  le  raifin  eft  le  plus  propre  pour  faire  du  vin  de  cette 
couleur.  Quoique  cette  liqueur  ne  foit  faite  qu’avec  des  raifins  noirs,  cependant 
elle  eft  toujours  comme  la  couleur  de  gris-de-perle ,  très-excellente  8c  très-agréa¬ 
ble  à  boire  quand  elle  eft  bien  façonnée  :  cette  liqueur  peut  être  bue  depuis  le 
25  Oèlobre  jufqu’à  la  fin  de  Mars. 

Vin  clairet. 

Pour  faire  du  vin  clairet ,  afin  que  la  liqueur  acquière  le  point  de  couleur  qu’on 
lui  demande ,  8c  qu’elle  ait  le  relief  Sc  la  déiicatefie  qu’on  fouhaité ,  il  faut  le  tirer 
de  la  cuve,  Sc  le  porter  au  prefioir  trois  ou  quatre  heures  après  que  les  raifins 
y  auront  été  mis  pour  cuver.  Il  y  en  a  qui  ,  fort  curieux  d’avoir  du  vin  de  cette 
efpéce  ,  apportent  de  la  vigne  les  raifins  fans  les  meurtrir  ,  Sc  les  mettent  tout 
d’un  coup  fur  le  prefioir.  La  coutume  de  faire  des  vins  clairets  s’obferve  en  bien 
des  endroits  ;  on  en  fait  en  Gafcogne  qui  efi:  excellent  Sc  très-vineux  ,  pétillant 
toujours  dans  le  verre  par  la  grande  abondance  d’efprits  dont  il  eft:  chargé. 
La  méthode  de  faire  des  vins  clairets  s’eft  néanmoins  abolie  en  bien  des  vigno¬ 
bles;  en  France,  on  les  fait  ou  tout  rouges  ,  ou  tout  blancs  :  ce  vin  clairet  eft 
propre  à  boire  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu’au  20  de  celui  d’Aout ,  qui  eft  le 
tems  ou  on  commence  à  boire  le  vin  qui  a  bien  bouillonné  dans  la  cuve  ;  ce  que 
les  Parifiens  appellent  vin  de  l’arriere-faifon  ,  Sc  qu’on  continue  à  boire  pendant 
tout  l’hiver. 

On  appelle  vin  de  mere- goutte ,  celui  qui  provient  des  raifins  qui  n’ont  point 
du  tout  été  preflurés ,  ou  très-peu.  Il  eft  confiant  que  le  vin  le  plus  fpiritueux  Sc 
le  plus  délicieux  de  tous  les  vins ,  eft  celui  qui  fort  par  la  canelle  de  la  cuve ,  par  le 
feul  poids  des  raifins  qui  y  ont  été  mis ,  ou  par  une  légère  preffion.  Le  vin  oppofe 
au  vin  de  mere-goutte  ,  eft  celui  de  prefturage  ;  car  c’eft  celui  ou  il  y  a  le  moins 
d’efprits,  Sc  qui  par  conféquent  eft  le  moins  eftimé  de  tous;  il  provient  du  marc 
du  raifin  qui  a  été  fortement  preffuré  ,  Sc  il  n’eft  du  tout  propre  qu’à  remplir  le 
vin  de  l’arriere-faifon. 

Vin  blanc. 

Les  meilleurs  raifins  qu’on  prend  pour  faire  le  vin  blanc ,  font  le  melier ,  le 
beaune  Sc  le  fromentier  ;  il  faut  les  cueillir  à  l’ifiiie  de  la  vendange  des  rouges , 
les  fouler  dans  une  cuve  qui  ne  ferve  qu’aux  blancs ,  Sc  laver  bien  le  prefioir  avant 
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que  d’en  preffer  le  marc  ,  de  crainte  qu’il  ne  prenne  quelque  teinte  du  rouge  : 
comme  les  vins  blancs  font  fort  fujets  à  devenir  jaunes  lorfqu’ils  font  mal  façon¬ 
nes  ,  on  doit  obferver ,  pour  qu’ils  ne  tombent  point  dans  cet  inconvénient ,  de 
ne  les  faire  nullement  cuver  :  les  raifins  blancs  ,  pour  rendre  du  vin  bien  clair ,  ne 
veulent  qu’entrer  &  reffortir  inceffamment  de  la  cuve ,  pour  être  mis  fur  le  pref- 
foir  ,  ou  le  plus  fouvent  on  les  décharge  venant  directement  de  la  vigne  fur  le 
prelfoir  ,  8c  on  l’entonne  à  mefure  dans  des  tonneaux. 

Le  véritable  moyen  de  bien  conferver  toutes  fortes  de  vins  ,  eft  de  prendre 
garde  qu’ils  ne  s’éventent ,  8c  pour  cela ,  d’en  tenir  le  bondon  bien  fermé  ,  8c 
avoir  foin  de  l’entretenir  toujours  plein  ,  en  le  rempliffant  tous  les  deux  mois. 

Vin  doux. 

Voici  une  liqueur  qui  fe  fait  allez  ordinairement  en  bien  des  endroits  ;  elle  effc 
allez  agréable  à  boire  :  la  maniéré  de  la  faire  n’eft  pas  difficile  ;  on  fe  fert  ordi¬ 
nairement  de  vin  rouge  ;  mais  rouge  ou  blanc ,  il  n’importe. 

Il  faut  prendre  le  vin  doux  auffi-tôt  qu’il  eft  foulé  dans  la  cuve  ,  8c  ne  point 
attendre  qu’il  commence  à  bouillir  ,  parce  qu’il  perdroit  de  fa  douceur  :  on  prend 
de  ce  vin  autant  qu’on  juge  à  propos  d’en  faire ,  c’eft-à-dire  ,  une  feuillette  ,  un 
quart ,  ou  moins  fi  l’on  veut ,  puis  on  l’entonne  ;  enffiite  on  délaie  de  la  mou¬ 
tarde  faite  avec  du  vin  doux  ,  8c  non  point  avec  du  vinaigre ,  comme  on  fait  or¬ 
dinairement  ;  (  il  en  faut  une  chopine  ,  mefure  de  Paris  ,  pour  un  quart),  après 
quoi  on  la  verle  dans  le  tonneau  ,  8c  on  la  mêle  bien  avec  le  vin. 

Cela  fait,  on  met  pour  un  quart  environ  un  quarteron  de  bon  beurre  ,  qu’on 
jette  par  le  bondon  ,  coupé  en  morceaux;  on  ajoute  à  ces  ingrédiensun  fachet  de 
toile  fait  en  long  ,  gros  comme  un  boyau  ,  pour  qu’il  puiffe  entrer  par  le  bon- 
don  ;  on  met  dans  ce  fachet  de  la  canelle ,  du  gingembre  8c  des  clous  de  girofle  ? 
après  quoi  on  bondonne  le  tonneau  :  il  faut  qu’il  foit  tout  plein  ;  8c  comme  il  eft 
de  néceffité  que  le  vin  y  faffe  effort ,  on  a  la  précaution  de  bien  faire  relier  le 
tonneau  avec  de  bons  cercles  :  on  doit  laiffer  le  vin  en  Fepos ,  8c  prendre  garde 
de  tems  en  tems  s’il  ne  prend  point  vent. 

Les  ingrédiens  mêlés  avec  le  vin  en  diminuent  l^s  efprits  ,  Sc  empêchent  qu’il 
ne  fermente  ;  c’eft  pourquoi  cette  liqueur  conferve  toujours  la  douceur  naturelle 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  bu.  On  peut  commencer  à  percer  le  vin  doux  pour  en  goûter, 
lix  femaines  après  qu’il  a  été  entonné. 

Quelques-uns ,  à  mefure  qu’ils  en  tirent  Sclorfqu’il  y  en  a  environ  dix  ou  douze 
pintes  d’ôtees,  le  rempliffent  de  bon  vin  vieux  ;le  vin  doux  ne  s’en  maintient  que 
mieux  dans  la  fuite  ,  &  c’eft  ainfi  qu’on  trouve  le  fecret  de  le  faire  foilbnner; 
c’eft  le  vin  de  liqueur  de  quelques  Provinces  ,  8c  celui  qu’on  y  fert  au  deffert  j 
le  vin  doux  peut  aller ,  quand  il  eft  bien  confervé ,  jufqu’à  Pâques. 

D’autres  prennent  dix  ou  douze  hottées  de  bons  raifins  bien  mûrs  qu’ils  fou¬ 
lent  dans  la  cuve  ,  8c  en  tirent  aufli-tôt  le  vin  qu’ils  mettent  dans  un  tonneau 
relié  de  bons  cercles  ;  enfuite  ils  l’empliffent  tout-à-fait  8c  le  bondonnentbien; 
cela  fait ,  ils  mettent  ce  tonneau  dans  l’eau  ,  qui  doit  baigner  par-deffus  ;  ils  l’y 
laiffent  durant  quinze  jours  Sc  davantage ,  félon  qu’ils  jugent  que  le  vin  a  de 
force,  puis  ils  l’ôtent  pour  le  mettre  dans  la  cave  ou  dans  le  cellier,  &  il  s'y 
eonferve  dans  fa  douceur  pendant  toute  l’anné.e. 

Vin  mujcat , 

Il  faut,  lorfque  le  vin  blanc  bout  encore  ,  faire  infiifer  dans  le  tonneau  un 

fachet 
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fachet  de  fleurs  3c  femenees  d’orvale  ,  ou  bien  un  fachet  de  fleurs  de  fureau ,  3e 
retirer  le  fachet  au  bout  de  douze  ou  quinze  jours. 

Vin  Bourru, 

Le  vin  bourru  n’eft  autre  chofe  qu’un  vin  doucereux  qui  a  encore  fa  lie ,  parce 
qu’on  l’empêche  de  bouillir  ;  ce  qu’on  peut  faire  en  le  jettant  dans  de  l’eau  froide. 

Mais  pour  avoir  de  bon 'vin  bourru  ,  on  prend  deux  litrons  de  froment  qu’on 
fait  bouillir  dans  trois  pintes  d’eau  jufqft’à  ce  qu’il  creve  ,  &  l’ayant  bien  remué  , 
on  pafle  la  liqueur  dans  un  linge  blanc  ;  enfuite  on  exprime  un  peu  le  froment 
pour  faire  paffer  la  crème  ;  on  verfe  deux  pintes  de  cette  eau  dans  un  muid  devin 
blanc  dans  le  tems  qu’il  bout  encore  ,  &  on  y  met  un  petit  fachet  de  fleurs  de 
fureau  feches. 

Rai/ine. 

Le  raifiné eft  une  préparation  de  raifin  faite  avec  du  vin  doux,  qu’on  fait  cuire 
Bc  réduire  à  moitié  pour  le  conferver  ;  on  l’étend  fur  du  pain  pour  le  déjeûner 
8c  le  goûter  des  enfans. 

Maniéré  de  contrefaire  le  vin  d’Efpagne. 

Ayez  un  vaiffeau  de  cuivre  approchant  comme  la  poire  d’un  alambic  ,  excepté 
que  fon  ouverture  doit  être  large  d’un  pied,  &  doit  avoir,  à  trois  doigts  du 
fond ,  une  canelle  :  rempliffez  votre  alambic  d’eau  très-claire  à  quatre  pouces  du» 
bord  ;  s’il  tient  un  demi-muid  ,  mettez-y  cent  livres  de  bon  miel;  faites  un  bou¬ 
quet  de  romarin  que  vous  pendrez  avec  une  corde  dans  votre  alambic  ;  faites 
bouillir  cette  compofition  à  petit  feu  pendant  une  heure  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  ne 
rende  plus  d’écume ,  que  vous  aurez  foin  d’ôter  :  laiffez-le  bouillir  en  cet  état 
pendant  un  quart' d’heure  ;  enfuite  retirez  le  feu  8c  le  laiffez  encore  un  autre 
quart-d’heure  ;  tirez-le  de  l’alambic  8c  le  verfez  dans  un  tonneau  défoncé  ;  met¬ 
tez  dans  ce  tonneau  une  poignée  de  lavande  :  étant  froid ,  jettez-le  dans  un  ton¬ 
neau  011  il  n’y  ait  eu  que  des  liqueurs  :  le  lendemain ,  vous  ferez  un  fachet  en 
long  ,  gros  comme  un  boyau,  dans  lequel  vous  mettrez  des  noix  mufeades  ,  du 
gingembre ,  des  clous  de  girofle,  de  la  coriandre  8c  de  la  canelle  :  après  avoir 
concafféle  tout ,  vous  y  ajouterez  de  l’écorce  de  citron  jaune  ;  vous  ferez  entrer 
ce  fachet  par  le  bondon,  &  le  tiendrez  fufpendu  pendant  fix  femaînes  :  après  vingt- 
quatre  heures,  fi  votre  liqueur  ne  bout  pas,  vous  y  mettrez  un  demi-feptier  d’ef 
prit-de-vin  pour  l’exciter  à  bouillir;  il  faut  que  le  vaiffeau  foit  toujours  plein, 
pour  que  le  vin  jette  fon  ordure  pendant  les  fix  femaines  ;  lorfqu’il  ceflera  de 
bouillir,  vous  boucherez  le  vaiffeau  ;  deux  jours  après  qu’il  fera  bouché,  vous  en 
tirerez  pour  regarder  s’il  eft  clair;  vous  le  laifferez  en  cet  état  pendant  fix  autres 
femaines  fans  y  toucher,  au  bout  duquel  tems  vous  le  foutirerez  dans  un  autre 
vaiffeau  bien  méché  :  on  doit  garder  de  cette  compofition  pour  remplir  le  vailf 
foau ,  Sc  quand  le  vin  fera  bien  repofé  ,  vous  en  fervir  au  befoin. 

Vin  de  Cerifes. 

On  prend  douze  ou  quinze  livres  de  cerifes  aigres  dans  le  mois  de  Juin  ou  de 
.luillet,  on  en  ôte  les  queues  8c  les  noyaux  ,  puis  on  jette  ces  fruits,  8c  les  noyaux 
caffés ,  par  la  bonde  d’une  barique  de  bon  vin  blanc  ;  &  après  qu’elles  y  ont  été 
pendant  un  mois  ,  8c  qu’elles  ont  communiqué  au  vin  leur  qualité  rafraîchiffante 
Sc  apéritive ,  l’on  perce  la  barique ,  8c  l’on  en  boit  le  vin  avec  plaiflr.  La  couleur 
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en  eft  agréable  à  voir ,  le  goût  délicieux  8c  les  effets  furprenans  :  il  n’y  a  peut- 
être  point  de  remede  plus  excellent  pour  tempérer  les  reins  8c  pour  en  vuider 
les  fables,  les  glaires  8c  les  petites  pierres. 

Vin  de  Coings. 

\ 

Il  faut  prendre  dix  ou  douze  livres  de  coings,  les  peler  8c  couper  par  mor¬ 
ceaux  ,  puis  les  jetter  dans  cinquante  ou  foixante  pintes  de  bon  moût  clairet ,  8c 
les  laiffer  bouillir  dans  le_tonneau  pendant  trente  jours;  enfuite  on  coule  la 
liqueur  ,  &  on  la  met  dans  un  autre  vaiffeau  que  l’on  fcelle  bien  ,  8c  on  la  con- 
ferve  pour  l’ufage. 

On  en  fait  auffiavec  de  l’eau:  pour  cela,  on  prend  aumois  d’Odtobre  cinquante 
ou  foixante  pintes  d’eau  de  fontaine  ,  mefure  de  Paris  ;  on  y  jette  dix  ou  douze 
livres  de  coings  préparés  de  la  même  façon  que  je  l’ai  dit  ci-delfus  ;  on  les  laide 
tremper  jufqu’à  ce  que  l’eau  ait  une  couleur  jaune  femblable  à  celle  du  vin  d’Ef 
pagne  blanc  ;  après  quoi  on  coule  cette  eau  8c  on  la  fait  bouillir  à  petit  feu  de 
charbon  jufqu’à  la  diminution  d’un  quart,  en  l’écumant  fouvent ;  8c  après  l’avoir 
mife  dans  un  vaiffeau ,  bien  plein  &  bien  bouché,  on  la  conferve  pour  le  mois  de 
Mars  fuivant.  Ces  deux  boiffons  produifent  de  bons  effets  dans  les  perfonnes 
qui  en  ufent  ;  elles  fortifient  les  parties  internes  ,  s’oppofent  aux  flux  de  ventre 
&  à  la  dyffenterie ,  nettoient  les  reins  de  leurs  ordures ,  empêchent  que  la  vapeur 
du  vin  ne  faffe  mal  à  la  tête  ,  8c  garantiffent  des  vapeurs  peftilentes. 

Vin  dd  Abfynthe. 

Prenez  cent  dragmes  d’abfynthe  ,  c’eft-à-dire  ,  le  poids  d’un  peu  plus  d’une 
livre  ;  pilez-la  &  la  liez  bien  dans  un  linge  clair  8c  net;  mettez-la  enfuite  dans  un 
baril  de  moût  ou  de  vin  blanc  ;  puis  laiffez-la  tremper  l’efpace  de  deux  mois  ,  8c 
buvez-en.  Ce  vin  eft  excellent  pour  l’eftomac  ,  pour  la  digeftion,  pour  uri- 
Her,  8cc. 

Vin  de  Rai/ins  fecs. 

C’eft  au  mois  de  Janvier  ou  de  Février  qu’on  les  apporte  d’Efpagne.  Pour  faire 
cette  elpéce  de  vin ,  on  prend  quinze  ou  vingt  livres  de  raifins  fecs ,  on  en  ôte  les 
pépins  ,  on  écrafe  un  peu  les  raifins  ,  8c  on  les  met  dans  une  barique  de  bon  vin 
blanc ,  pour  en  boire  à  Pâques.  Ce  vin  a  la  couleur  d’un  vin  d’Efpagne  ;  il  eft 
agréable  au  goût  &  a  de  très-bonnes  qualités  ;  il  adoucit  la  poitrine,  appaife  la 
toux,  favorife  la  refpiration  ,  fortifie  l’eflomac  8c  le  foie  ,  provoque  l’appétit, 
s’oppofe  aux  envies  de  vomir ,  arrête  le  flux  de  ventre  ;  en  un  mot ,  il  eft:  un 
remede  excellent  contre  l’hydropifie ,  8c  il  convient  aux  vieillards,  aux  valétudi¬ 
naires,  aux  pituiteux,  aux  mélancoliques,  &  enfin  aux  femmes  délicates. 

Piquette  ou  demi-Vin, 

Ï 

L’économie  veut  qu’au  tems  de  vendange  on  faffe  la  petite  boiffon  ,  qu’on 
appelle  piquette ,  ou  demi  vin. 

Pour  cela ,  avant  que  d’ôter  le  moût  de  la  cuve  ,  il  faut  avoir  faitprovifion 
d’eau  autant  qu’on  juge  devoir  faire  de  cette  piquette,  afin  qu’aufli-tôt  le  vin 
hors  de  cette  cuve,  on  y  jette  cette  eau  ,  de  crainte  que  le  marc  reftant  fans 
humeur  ,  n’acquiere  quelque  goût  défagréable  ,  qu’il  ne  manqueront  pas  de 
communiquer  à  la  liqueur  dont  on  l’arroferoit  de  nouveau. 

If  aigreur  eft  le  défaut  principal  dans  lequel  il  pourroit  tomber ,  fi  l’on  n’ufoit 
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de  diligence  à  y  mettre  de  l’eau  autant  ou  fi  peu  qu’on  veut  que  la  piquette  foit 
bonne. 

L’eau  mile  ainfi  ,  on  la  laifie  dans  la  cuve  pour  y  prendre  couleur  autant  que 
les  années  plus  ou  moins  chaudes  le  permettent  ;  &  lorfqu’on  juge  que  la  fer¬ 
mentation  du  vin  qui  relie  ,  ell  fuffifàmment  faite  avec  l’eau ,  on  tire  tout  le 
moût  de  cette  cuve  dont  on  remplit  une  autre  cuve  ;  puis  ôtant  le  marc  de  celle 
où  il  ell ,  on  le  porte  fur  le  prelfoir  pour  y  être  preffé  ,  8c  en  exprimer  la  liqueur 
du  vin  qui  ell  encore  dans  les  grains  :  on  porte  enfuite  ce  vin  prelfuré  dans  la 
cuve  où  l’on  a  jette  le  moût,  &  le  tout  ainfi  mêlé  enfemble,  on  le  verfe  dans  les 
tonneaux.  C’ell  en  hiver  que  la  piquette  fe  doit  boire  ;  fi  on  la  gardoit  jufqu’en 
été ,  elle  s’aigriroit. 

Voici  une  autre  maniéré  de  piquette,  qui ,  à  la  vérité,  n’ell  pas  fi  bonne  que  la 
première  ,  mais  dont  on  fe  fert  avec  allez  de  fuccès  pour  la  boiffon  du  commun  : 
il  ne  s’agit,  pour  la  faire  ,  que  de  prendre  un  marc  de  raifins  bien  rouges  &  qui 
ait  été  déjà  mis  lùr  le  prefibir. 

Il  ell  vrai  qu’on  obferve  qu’au  lieu  de  trois  coupes  qu’on  devroit  donner  à  ce 
marc  ,  on  ne  lui  en  donne  que  deux  ;  puis  l’ôtant  fraîchement  de  delTùs  le  pref- 
fbir ,  on  le  porte  direélement  dans  une  cuve  ,  dans  laquelle  on  le  fépare  l’un  de 
l’autre  le  mieux  qu’on  peut  ;  après  quoi  on  l’abreuve  d’eau  autant  que  la  pru¬ 
dence  le  juge  à  propos. 

Cela  pratiqué,  on  le  laifie  cuver  quatre  ou  cinq  jours  ,  pendant  lefquels  il  le 
fait  encore  avec  cette  eau  une  fermentation  du  peu  des  efprits  de  vin  qui  relient 
encore  aux  grappes ,  8c  qui  communiquent  à  cette  eau  la  qualité  qu’elle  doit 
avoir,  &  lui  fait  acquérir  la  couleur  qu’on  fouhaite. 

Cette  piquette ,  comme  la  précédente  ,  ell  tirée  de  la  cuve  8c  mife  dans  une 
autre  ;  8c  quant  au  marc  qui  relie  ,  on  le  porte  aulfi  fur  le  prelfoir ,  où  on  lui 
donne  feulement  une  ferre  pour  en  exprimer  toute  l’humidité  qu’il  convient ,  8c 
qui  ell  toujours  plus  fubllantielle  que  le  moût  qu’on  ôte  de  la  cuve  :  raifon  pour 
laquelle  on  ne  le  met  point  dans  les  tonneaux ,  que  le  tout  ne  foit  mêlé  enfemble , 
afin  de  mieux  égaler  cette  piquette  qui  veut  être  bue  incefiamment. 

D’  autres  fe  contentent ,  pour  faire  de  pareille  boiffon,  d’enfoncer  dans  des 
tonneaux  du  marc  qui  foit  bien  rouge  ,  jufqu’à  un  pied  près  du  bord  ;  Sc  enfuite 
les  remplilfant  entièrement  d’eau  ,  ils  les  couvrent  8c  les  laifient  en  cet  état  un 
mois  pour  prendre  couleur ,  puis  au  bout  de  ce  tems  ils  la  mettent  en  perce  8c  la 
boivent. 

Râpes. 

Un  bon  râpé  efluntréfor  dans  une  maifon.  Pour  en  faire  un ,  ayez  un  tonneau 
bien  relié  ,  dans  le  fond  duquel  vous  mettrez  un  lit  de  farment  de  la  hauteur  de 
deux  bons  doigts  ;  enfuite  prenez  de  beaux  raifins  noirs  bien  mûrs  ,  coupez  toutes 
les  petites  queues  près  des  grains  fans  les  crever,  &  les  mettez  doucement  fur  ce 
farment  jufqu’au  bondon  ,  cela  fait ,  recommencez  un  autre  lit  de  farment  ,  fur 
lequel  vous  mettrez  encore  des  raifins  jufqu’à  un  pied  près  de  l’extrémité  d’en- 
haut ,  où  vous  ferez  encore  un  autre  lit  de  farment  ;  puis  ayant  foin  de  bien 
faire  refoncer  ce  tonneau  ,  faites-le  porter  doucement  dans  le  lieu  où  vous  vou¬ 
lez  qu’il  refie  ,  après  l’avoir  rempli  d’un  bon  gros  vin  rouge  à  trois  doigts  près  du 
bord ,  pour  lui  donner  la  facilité  de  bouillir  fans  qu’il  s’en  perde  beaucoup  : 
entretenez-le  dans  le  commencement  de  même  que  le  vin  ,  8c  prenez  garde  qu’il 
ne  s’évente  :  ce  râpé  efl  d’une  utilité  très-grande. 

Voici  un  autre  râpé  qui  ne  fert  qu’à  éclaircir  promptement  le  vin  :  il  fe  fait 
avec  des  copeaux  de  bois  de  hêtre  neuf  bien  fecs  8c  tirés  le  plus  long  qu’on  peut 
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avec  une  varlope  de  Menuifier.  On  laifle  d’abord  tremper  les  copeaux  l’efpace  de 
deux  jours  dans  de  l’eau  ,  qu’on  rechange  deux  fois  au  moins  par  jour  ,  afin  d’ô- 
ter  le  goût  du  bois ,  puis  on  les  égoutte  &  on  les  fait  bien  fécher  à  l’air;  enfuite  on 
les  met  dans  un  tonneau  qu’on  remplit  légèrement  jufqu’à  un  doigt-près  du  bord, 
8c  on  enfonce  le  tonneau  de  maniéré  que  le  vin  qu’on  doit  mettre  dedans  ne  fe 
perde  point.  Après  qu’on  a  ainfi  accommodé  les  copeaux  &  refoncé  le  tonneau 
avant  que  de  le  remplir  de  vin  ,  on  verle  par  le  bondon  une  chopine  d’eau-de- 
vie;  on  bouche  le  tonneau  d’un  bondon,  puis  on  roule  le  tonneau  jufqu’à  ce 
que  l’eau-de-vie  ait  imbibé  les  copeaux  ,  &  aufli-tôt  on  porte  le  tonneau  à  la 
place  qu’on  lui  a  deftinée  ,  on  le  remplit  inceffamment  de  .vin ,  gouvernant  au’ 
furplus  ces  râpés  comme  d’autre  vin  ,  quand  il  eft  nouvellement  entonné. 

Vf  âge  des  Râpes.' 

Il  eft  peu  de  Marchands  de  Vin  qui  n’aient  de  ces  fortes  de  râpés,  celui  de 
copeau  pour  éclaircir  promptement  du  vin ,  Se  celui  de  raifins  pour  fournir  tou¬ 
jours  du  vin  d’un  même  goût  à  ceux  qui  en  achètent. 

Le  dernier  eft  encore  d’un  grand  fecours  à  ceux  qui  ont  beaucoup  de  monde 
à  nourrir,  fur-tout  à  un  pere  de  famille,  qui ,  étant  chargé  de  valets ,  cherche  des 
vins  à  bon  marché  ,  St  les  repafte  fur  ce  râpé  où  ils  prennent  de  nouvelles  forces 
8c  une  belle  couleur. 

T ous  râpés  doivent  être  remplis  à  mefure  qu’ils  fe  vuident ,  parce  que  les  raifins 
Se  les  copeaux  qu’on  laiffe  long-tems  en  vuidange ,  prennent  l’évent  Se  fe  gâtent. 

Quand  on  s’apperçoit  que  les  râpés  de  copeaux  font  long-tems  à  s’éclaircir,  on 
juge  que  la  lie  y  eft  trop  abondante  ,  Se  c’eft  pour  lors  qu’il  faut  défoncer  les 
tonneaux,  Se  en  laver  les  copeaux  dans  de  l’eau  pour  en  ôter  la  lie  ;  on  les  met 
enfuite  fécher  à  l’air  comme  auparavant  ;  St  pour  leur  donner  de  la  force ,  on  les 
imbibe  d'eau-de-vie ,  ou  bien  on  les  lave  dans  du  vin  clair ,  après  quoi  on  les 
remet  dans  les  mêmes  tonneaux  bien  lavés ,  Se  ils  fervent ,  ainfi  accommodés  , 
tout  comme  auparavant. 

Droit  de  Ban-vin. 

Ce  droit ,  autrefois  très-confidérable  ,  aujourd’hui  prefque  anéanti  par  l’Or¬ 
donnance  des  Aides  ,  eft  un  privilège  que  quelques  Seigneurs  ont  de  vendre  le 
vin  de  leur  crû  ,  durant  le  tems  porté  par  la  Coutume  du  lieu  ,  ou  par  quelques 
titres  particuliers ,  à  l’exclufîon  de  tous  les  autres  Habitans  de  la  Paroilfe.  Ce 
droit  n’eft  ordinairement  que  pour  quarante  jours  au  plus  ;  il  s’eft  étendu  en  bien 
des  endroits  aux  autres  liqueurs  ,  Se  même  a  la  chair.  Il  ne  peut  être  tranfporté  , 
même  à  un  Fermier ,  pour  jouir  par  lui  de  l’exemption  du  droit  de  huitième  dû 
au  Roi.  Le  vin  Se  autres  chofes  fur  lefquelles  ce  droit  s’étend  ,  doivent  être 
vendues  dans  la  Maifon  feigne uriale  du  territoire  ‘où  elles  font  excrues  ,  fans 
pouvoir  être  amenées  ailleurs.  Les  titres  de  ban-vin  doivent  être  auparavant  le 
premier  Avril  1560. 

LeR^oi ,  par  Edit  du  mois  d’ Avril  1702  ,  a  établi  un  droit  de  ban-de-vin  dans 
tous  les  lieux  qui  ne  font  point  fujets  aux  droits  d’Aides  :  il  permet  à  toutes 
perfonnes  d’acquérir  ce  droit ,  8c  leur  donne  de  grands  privilèges. 

v 

Tartre  ,  Lie  de  Vin  ,  Cendres  grave  lé  es. 

Le  tartre  eft  une  matière  grofilere  3c  terreftre,  qui ,  s’étant  féparée  de  quelque 
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liqueur  par  la  fermentation ,  s’attache  aux  parois  du  vaiffeau.  On  trouve  le  tartre 
de  vin  adhérent  aux  tonneaux,  en  pierre  fort  dure  qui  eft  rouge  ou  blanche  , 
félon  la  couleur  du  vin  qui  le  produit. 

Le  tartre  blanc  eft  préférable  au  rouge ,  parce  qu’il  eft  plus  dur  8c  qu’il  contient 
moins  de  terre  :  tous  les  deux  fe  font  en  plus  grande  quantité  dans  les  pays 
chauds,  comme  en  Languedoc  8c  en  Provence ,  que  dans  plufieurs  autres  climats. 
Le  plus  beau  tartre  blanc  nous  eft  apporté  d’Allemagne  :  il  doit  être  pefant, 
blanc  8c  cryftallin.  Le  tartre  eft  la  matière  de  beaucoup  d’opérations  chymiques , 
8c  il.  entre  dans  quantité  de  remedes. 

La  Lie  de  vin  eft  auffi  un  tartre  liquéfié  :  on  la  diftille  pour  en  tirer  de  l’eau- 
de-vie  ,  ou  bien  on  en  fait  du  vinaigre. 

Les  Vinaigriers  féparent  par  expreffion  la  partie  la  plus  liquide  de  lie  de  vin , 
8c  ils  s’en  fervent  pour  faire  du  vinaigre  ;  mais  ils  mettent  fécher  le  marc  de 
cette  lie  exprimé  par  pains ,  puis  ils  les  brûlent  &  les  laiflent  calciner  à  la  campagne 
dans  des  grands  creux  qu’ils  font  en  terre  :  cette  matière  calcinée  eft  ce  qu’oit 
appelle  en  latin  ,  Cinis  clcivellatus  ,  &  en  françois  ,  Cendre  gravelée.  Elle  eft 
en  petits  morceaux ,  blanc-verdâtres,  reffemblant  beaucoup  au  tartre  ordinaire 
calciné,  &  elle  eft  remplie  comme  lui  d’un  fel  fixe  alkalin  très-âcre  ,  mais  elle 
eft  plus  chargée  de  terre.  La  cendre  gravelée  doit  être  gardée  dans  un  lieu  bien 
fec  ,  parce  qu’elle  s’humeêle  aifément  &  qu’elle  fe  perd  à  l’humidité.  On 
la  vend  au  muid  :  elle  fert  principalement ,  mêlée  avec  de  la  chaux  vive , 
à  faire  les  pierres  cauftiques  ou  à  cautere.  Les  Vinaigriers  vendent  aufti  leur 
gravelée  aux  Teinturiers,  aux  Blanchiffeufes  de  toiles  8c  aux  Blanchiffeufes 
de  linge. 

La  lie  de  vin  brûlée  fert  encore  aux  Peintres  â  faire  le  noir,  que  les  Italiens 
appellent  Fefcia  di  botta  ;  on  l’emploie  dans  les  peintures  à  frefque,  après  l’avoir 
broyée  8c  détrempée  avec  de  l’eau. 

SECRETS  CONCERNANT  LE  VIN , 

Pour  bien  clarifier  le  Vin.  % 

Prenez  une  once  de  colle  de  poifibn ,  pour  une  demi-feuillette  :  coupez-lapar 
petits  morceaux  8c  la  faites  fondre  dans  de  l’eau-de-vie ,  la  remuant  de  tems  en 
tems  :  étant  fondue,  paffez-la  dans  un  linge  blanc  mouillé,  jettez-la  dans  un 
tonneau ,  &  l’agitez  avec  un  bâton  fans  atteindre  jufqu’à  la  lie. 

Il  y  en  a  qui ,  pour  clarifier  le  vin ,  prennent  dix  œufs  frais ,  les  battent  bien 
avec  une  pinte  d’eau  de  puits ,  8c  jettent  cette  compofition  dans  le  tonneau  ,  en 
l’agitant  auffi  avec  un  bâton  par  le  bondon. 

D’autres  font  bouillir  deux  pintes  de  lait ,  8c  l’écument  bien  pour  en  ôter  la 
crème  :  quand  il  eft  repofé,  ils  le  verfent  dans  le  tonneau  ,  8c  au  bout  de  vingt- 
quatre  heures ,  le  vin  eft  clair. 

Pour  dé gr  ai  [fer  le  Vin.- 

Il  faut  prendre  deux  onces  de  belle  colle  de  poifton  ,  la  couper  en  fort  petits 
morceaux,  puis  la  faire  fondre  dans  une  chcpine  de  vin  blanc  ,  fans  la  mettre  fur 
le  feu ,  la  remuant  de  tems  en  tems  :  étant  fondue  ,  la  palier  dans  un  linge  blanc 
mouillé ,  8c  la  jetter  dans  le  tonneau  par  le  trou  de  la  bonde  ;  enfuite  attacher 
une  ferviette  au  bout  d’un  bâton ,  la  faire  entrer  dans  le  tonneau ,  la  bien  remuer 
dans  le  vin ,  la  tirer ,  la  tordre ,  8c  la  remettre  de  même  deux  ou  trois  fois , 
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pour  en  ôter  ce  qui  s’y  fera  attaché  ,  8c  après  lailfer  repofer  le  vin,  qui  fe  clari¬ 
fiera  &  fera  fec. 

Il  y  en  a  qui ,  pour  dégraiffer  le  vin,  prennent  deux  litrons  de  bled,  &  le 
fricalîent  dans  une  poêle  jufqu’à  ce  qu’il  devienne  roux  ;  enfuite  ils  jettent  delïus 
le  bled  un  demi-feptier  de  bonne  eau-de-vie,  &  verfent  le  tout  dans  le  tonneau 
de  vin ,  après  quoi  iis  font  faire  trois  ou  quatre  tours  au  tonneau ,  ce  qui  dégraiffe 
le  vin  au  parfait. 

D’autres  prennent  deux  livres  de  cire  neuve  ,  la  font  fondre  8c  la  jettent 
toute  chaude  dans  le  tonneau. 

Il  y  en  a  autli  qui ,  pour  dégrailfer  le  vin,  prennent  un  quarteron  d’alun  blanc 
bien  pulvérifé ,  8c  deux  à  trois  poignées  de  ciment  ou  de  fable  bien  chaud  8c  bien 
fricafle  qu’ils  mettent  dans  le  tonneau  ;  enfuite  ils  remuent  fortement  le  vin  avec 
un  bâton  fendu  en  quatre  ,  pendant  un  quart-d’heure.  On  peut ,  au  lieu  d’alun 
blanc  ,  mettre  dans  le  tonneau  une  livre  de  farine  de  pur  froment. 

D’autres  encore  prennent  du  fel  commun  ,  de  la  gomme  arabique  8c  de  la 
cendre  de  farment ,  de  chacun  une  demi-once  ;  ils  mettent  le  tout  dans  unfachet 
qu’ils  attachent  à  un  bâton  de  coudrier;  8c  l’ayant  fourré  dans  le  tonneau,  ils  en 
agitent  le  vin  environ  un  quart-d’heure  ;  après  cela  ils  retirent  le  fachet  8c 
bouchent  bien  le  tonneau. 

Ce  qui  fait  que  le  vin  s’engraiffe  ,  c’eft  la  trop  grande  maturité  du  raifin, 
laquelle  n’arrive  que  quand  l’année  eft  feche  8c  hâtive. 

Pour  empêcher  le  Vin  de  tourner . 

Au  mois  de  Mars  ou  d’Avril,  foutirez  le  vin  d’un  tonneau  dans  un  autre,  il 
fe  confervera  par  ce  moyen ,  parce  que  c’eft  la  lie  qui  fait  tourner  le  vin  ,  8c  il 
n’y  en  a  point  quand  le  vin  bout. 

Ou  bien  ,  lorfque  le  vin  bout ,  me'ttez-y  de  la  graine  d’ache  avec  du  fon  d’orge 
&  des  feuilles  de  laurier  ,  ou  des  cendres  de  farment  avec  de  îa  femence  de 
fenouil  pilée.  Ou  bien  encore  ,  prenez  des  racines  d’armoife  8c  de  l’herbe 
nommée  quinte-feuille  ,  réduites  en  poudre  ;  8c  quand  le  vin  aura  bouilli , 
mettez-en  dedans. 

On  trouve  dans  certains  Livres,  qu’il  n’y  a  qu’à  fulpendre  dans  le  tonneau ,  au 
bout  d’une  ficelle,  une  bille  de  plomb  de  trois  ou  quatre  livres  ;  mais  cette  pra¬ 
tique  a  été  trouvée  pernicieufe  par  la  Faculté  de  Médecine  ,  8c  plufieurs  Caba- 
retiers  ont  été  condamnés ,  par  Sentence  de  Police  ,  pour  en  avoir  fait  ufàge. 

Pour  que  le  tonnerre  ne  faffe  pas  tourner  le  vin  ,  on  doit,  dit-on,  mettre  une 
lame  de  fer  ou  de  levain  de  pâte  de  feigle  fur  le  bondon  de  chaque  tonneau. 

Pour  ôter  au  Vin  le  goût  de  moijî. 

Il  faut  faire  un  rouleau  de  pâte  de  froment ,  &  le  mettre  Cuire  à  demi  au  four; 
enfuite  le  piquer  de  clous  de  girofle,  &  le  remettre  au  four  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
bien  cuit  ;  puis  mettre  le  rouleau  par  le  bondon  8c  le  fulpendre  dans  le  tonneau , 
en  forte  qu’il  ne  touche  point  au  vin  :  on  peut  l’y  faire  tremper  pour  ôter  la 
mauvaile  odeur  du  vin  ,  8c  enfuite  le  retirer. 

Il  y  en  a  qui  ,  pour  ôter  au  vin  le  goût  de  moifi  ,  prennent  des  neflles  bien 
mûries  fur  la  paille  ,  les  ouvrent  en  quatre  ,  les  enfilent  8c  les  attachent  au 
bondon  du  tonneau,  de  maniéré  qu’elles  trempent  dans  le  vin  ;  au  bout  du  mois 
ils  les  retirent ,  8c  elles  emportent  toute  la  mauvaife  odeur  du  vin. 
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Pour  rétablir  le  Vin  gâté . 

Il  faut  tirer  le  vin  au  clair  jufqu’à  la  lie  ,  la  remettre  dans  un  autre  tonneau  fur 
de  bonne  lie  ,  y  jetter  trois  ou  quatre  mufcades  en  poudre  ,  avec  deux  ou  trois 
écorces  d’orange  aufli  en  poudre  ;  enfuite  boucher  bien  le  muid  Se  le  laiffer 
quinze  jours  fermenter  :  cela  rendra  le  vin  meilleur. 

Il  y  en  a  qui ,  quand  le  vin  eft  foutiré,  fufpendent  au  milieu  du  tonneau  un 
fachet  de  toile  ,  dans  lequel  il  y  a  quatre  onces  de  baies  de  laurier  pulvérifées  ; 
8c  afin  que  le  fachet  ne  fumage  pas ,  ils  mettent  au  fond  de  ce  fachet  un  peu  de 
limaille  de  fer,  Se  ils  le  baiffent  à  mefure  qu’ils  tirent  du  vin. 

D’autres ,  pour  rétablir  le  vin  gâté ,  en  tirent  un  feau ,  ou  bien  ils  prennent 
un  autre  feau  de  bon  vin  ,  le  font  bouillir  ,  8c  le  jettent  tout  bouillant  dans  le 
tonneau  de  vin  gâté  qu’ils  bouchent  aufli-tôt;  8c  au  bout  de  quinze  jours  ,  le  via 
eft  remis  en  fa  première  bonté. 

Pour  donner  de  la  force  &  conferver  un  Vin  foibte. 

Il  faut  mettre  de  la  fleur  de  houblon  dans  le  tonneau  par  le  bondon ,  Sc  l’y 
laiifer  fix  jours  ,  puis  en  boire  promptement  le  vin. 

D  ’autres  agitent  le  vin  par  le  bondon  avec  un  bâton  fendu  en  quatre,  fans 
toucher  à  la  lie  ;  enfuite  ils  y  venant  une  pinte  d’eau-de-vie ,  8c  le  laiffent  repo- 
fer  dix  jours  avant  de  le  boire. 

Pour  le  Vin  oui  fent  lé  aigre  ou  damer, 

Faites  bouillir  un  picotin  d’orge  dans  quatre  pintes  d’eau,  jufqu’à  ce  qu’il  n’en 
relie  que  la  moitié;  puis  coulez  l’eau  par  un  linge,  8c  la  mettez  dans  le  tonneau; 
enfuite  remuez  le  vin  avec  un  bâton  fans  toucher  à  la  lie. 

D’autres  ,  pour  corriger  le  mauvais  goût  8c  l’aigreur  du  vin  ,  mettent  une 
racine  de  raifort  fauvage  coupée  par  morceaux  dans  un  fachet  qu’ils  defcendent 
dans  le  vin  ,  Se  l’y  taillent  deux  jours  ;  s’il  n’eft  point  rétabli ,  ils  en  remettent 
d’autres ,  8c  ôtent  celui  qui  y  étoit  ;  &  enfin  ils  en  remettent  jufqu’à  ce  que  le 
vin  foit  rétabli.  On  prétend  qu’un  fachet  de  froment  trempé  dans  le  vin  ,  le  réta¬ 
blit  de  même.  Ou  bien  on  fait  fécher  dans  le  four  ,  lorfqu’il  eft  chaud ,  une 
douzaine  de  vieilles  noix  ;  8c  les  ayant  retirées  en  même  tems  que  le  pain ,  on  les 
enfile  ,  on  les  fait  tremper  dans  le  vin ,  8c  on  les  ôte  aufli-tôt  que  le  vin  eft 
corrigé. 

Pour  adoucir  un  Vin  verd . 

Il  faut  faire  bouillir  du  miel ,  le  palTer  par  un  linge  double,  Sc  en  mettre  deux 
pintes  dans  un  demi-muid  ,  ce  qui  rendra  le  vin  fort  bon  ;  Sc  fi  c’eft  en  été ,  8c 
qu’il  rifque  de  fe  tourner  ,  on  doit  y  jetter  une  pierre  de  chaux  vive. 

Pour  conferver  le  Vin ,  &  le  rendre  bon  jufqu  k  la  derniere  goutte. 

Prenez  une  chopine  du  meilleur  efprit-de-vin ,  Sc  y  mettez  gros  comme  les 
deux  poings  de  la  fécondé  écorce  de  fureau ,  laquelle  eft  verte  ;  après  qu’elle 
aura  infufé  pendant  trois  jours  dans  l’efprit  de  vin  ,  paffez  la  liqueur  dans  un 
linge  8c  la  verfez  dans  un  muid  de  vin ,  Sc  vous  garderez  ce  vin  pendant  dix  ans 
fi  vous  voulez. 
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Pour  rendre  la  couleur  au  Vin  blanc  qui  a  jauni. 

O  il  prend  du  lait  de  vache  ,  on  le  laide  repofer  un  jour  entier  ;  on  le  decrême 
enfuite,  8c  on  en  met  deux  pintes,  mefure  de  Paris.,  dans  un  muid  de  vin,  qui 
contient  deux  cens  quatre-vingt  pintes  ,  fi  ce  vin  n’eft  pas  beaucoup  jaune;  mais 
s’il  l’eft  beaucoup  ,  on  en  met  au  moins  quatre  pintes ,  8c  on  remue  bien  ce  vin 
avec  un  bâton  fendu  en  quatre  ;  puis  on  ver fe  dans  le  tonneau  quatre  ou  cinq 
poignées  de  fable  bien  clair  8c  bien  fêc  ,  8c  un  demi-quarteron  de  fel  commun; 
enfuite  on  bondonne  le  tonneau  8c  on  laide  repofer  le  vin. 

Futailles. 

On  fe  fèrt  en  France  de  neuf  efpéces  de  futailles  ou  vailïeaux  réguliers ,  pour 
mettre  les  vins  8c  autres  liqueurs.  Toutes  les  futailles  doivent  être  de  bon 
merrain  de  cœur  de  chêne  ,  bien  cerclées  8c  de  jauge. 

Le  muid  de  vin  fe  divife  en  demi-muids  ou  feuillettes,  en  quarts  8c  en  demi- 
quart  ou  huitièmes  de  muid. 

Le  muid  contient  trente-fix  fèptiers  ,  &  chaque  feptier  huit  pintes  mefure  de 
Paris,  de  maniéré  que  le  muid  eft  de  deux  cens  quatre-vingc-huit  pintes;  le 
demi-muid  ,  le  quart  8c  le  demi-quart  à  proportion. 

Un  muid  8c  demi  fait  la  queue  d’Orléans,  de  Blois.,  de  Nuits  ,  de  Dijon  &  de 
Mâcon  ,  8c  une  pipe  d’Anjou  qui  eft  égale  à  la  queue.  Les  trois  quarts  de  muid 
font  la  demi-queue  des  lieux  ci-deflus ,  ou  un  bujfard  ou  bujjïe  d’Anjou  ,  qui  eft 
la  moitié  de  la  pipe. 

Un  muid  8c  un  tiers  ,  ou  quatre  tiers  de  muid  ,  font  une  queue  de  Champagne  ; 
8c  par  conféquent  deux  tiers  de  muid  en  font  la  demi-queue ,  8c  le  tiers  de  muid 
en  fait  le  quartaut ,  qui  eft  le  quart  de  la  queue. 


CHAPITRE  I  V. 

DU  VIGNOBLE  D  E  C  HA  M  P  A  G  N  E, 


De  la  maniéré  de  cultiver  la  Vigne  &  de  faire  le  Vin  en  Champagne. 

Pour  produire  un  vin  exquis ,  il  faut  que  la  vigne  foit  bien  expofe'e  au  foleil , 
fur-tout  au  midi ,  &  même  en  pente  ou  en  façon  de  coteau ,  plutôt  qu’en 
plaine  ;  que  les  ceps  qui  la  compofent  foient  bien  choifis ,  &  qu’ils  ne  faffent 
généralement  que  de  petits  raifins  noirs  ;  que  le  fonds  de  terre  foit  bon  ,  un  peu 
pierreux ,  8c  non  humide  par  lui-même.  Le  grain  de  terre  de  Champagne  eft 
très-fin  ,  8c  il  a  une  qualité  fi  finguliere,  qu’on  ne  la  trouvera  jamais  dans  les 
autres  Provinces. 

Comme  ces  fortes  de  terres  font  légères  ,  on  a  foin  d’y  mettre  de  tems  en 
tems  du  fumier  8c  de  la  terre  neuve.  Ilne  faut  que  peu  de  fumier  ;  la  trop  grande 
quan4-' T  rendroit  le  vin  mol  8c  fade,  8c  facile  à  grailler.  On  met  communé¬ 
ment  du  fumier  de  vache  ,  parce  qu’il  eft  moins  chaud  que  celui  de  cheval, 
Dans  les  terres  fortes  ,  on  peut  le  mêler  avec  du  fumier  de  cheval  8c  de  brebis  , 
pourvu  que  celui  de  cheval  foit  fi  pourri ,  qu’il  foit  réduit  en  poudre  ,  8c  qu’on 
n’en  mette  que  moitié  de  celui  de  vache  ,  fans  quoi  il  bruleroit  les  ceps.  On  le 

voiture 
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voiture  dans  une  foffe  ,  8c  on  môle  un  lit  de  fumier  8c  un  lit  de  terre  neuve  ;  on 
laide  bien  pourrir  le  tout  pendant  l’hiver  3  8c  vers  le  mois  de  Février,  on  en 
porte  une  demi-hottée  à  chaque  cep  ,  fur-tout  aux  nouvelles  plantes  ,  pour  les 
aider  d  pouffer.  Il  fuffit  de  fumer  ainfi  tous  les  huit  ou  dix  ans  une  vigne ,  ou 
une  huitième  ou  dixiéme  partie  par  chacun  an.  Dès  que  le  fumier  eft  porté,  on 
doit  l’étendre  autour  du  cep  ,  faire  une  petite  foffe  fur  le  derrière  ou  la  partie 
élevée  du  cep,  &  l’enterrer ,  s’il  fait  un  tems  propre.  Bien  des  gens  le  biffent  des 
femaines  entières  avant  de  l’enterrer,  Sc  ce  n’en  eft  pas  mieux  ,  parce  que  l’air  , 
le  froid  ou  le  foleil ,  en  font  difuper  la  fubftance  la  plus  fubtile  ;  mais  quand  il  ne 
fait  ni  trop  froid  ni  trop  chaud,  on  peut  le  laijfer  découvert  huit  ou  dix  jours  , 
pour  qu’il  exhale  fa  mauvaife  odeur,  fur-tout  celui  de  brebis. 

On  donne  à  la  vigne  les  quatre  travaux  ordinaires  dans  leurs  faifons;  mais  il 
eft  bon  de  remarquer  une  choie  qu’ôn  n’obferve  prefque  pas  en  Champagne  , 
qui  eft  qu’on  taille  les  vignes  dès  le  mois  de  Février,  &  même  de  Janvier  ;  au 
lieu  qu’on  ne  doit  jamais  commencer  de  les  tailler  qu’après  le  24  de  la  lune  de 
Février.  Quand  on  taille  la  vigne  devant,  elle  pouffe  plutôt,  8c  elle  eft  expofée 
à  fouffrir,  Sc  même  à  mourir,  s’il  vient  des  frimats  après  qu’elle  a  été  taillée  : 
lofqu’on  attend  après  le  14  de  la  lune  de  Février,  cela  jette  bien  avant  en  Fé¬ 
vrier,  8c  fouvent  en  Mars,  &  le  danger  des  gelées  8c  des  frimats  eft  bien  moins 
grand.  L’avidité  de  gagner  dans  les  Vignerons  ,  leur  fait  entreprendre  plus  de 
vignes  qu’ils  n’en  peuvent  façonner  ;  ce  qui  les  engage  à  tailler  dès  le  mois  de 
Janvier;  &  ce  qui  fait  un  tort  infini  aux  vignes  &  à  la  plupart  des  plantes,  qui 
s’en  reffentent  plufieurs  années. 

On  cultive  en  Champagne  toutes  fortes  de  vignes  ,  qu’on  appelle  les  vignes 
hautes  &  les  vignes  baffes.  Les  vignes  hautes  ,  font  celles  qu’on  laiffe  croître 
dans  les  lieux  les  moins  fins  ,  8c  qui  ont  quatre  Sc  cinq  pieds  de  haut.  Les 
vignes  baffes  ,  font  celles  qu’on  ne  laiffe  élever  qu’à  la  hauteur  de  trois  pieds  : 
on  les  enterre  ,  ou  ravale ,  fuivant  le  terme  du  pays ,  tous  les  ans  ;  en  forte  qu’on 
n’en  laiffe  paroître  qu’un  petit  bout ,  Sc  qu’elles  font  tous  les  ans  renouvellées, 
pour  ainfi  dire.  Les  vignes  hautes  produifent  beaucoup  ,  8c  donnent  fouvent 
fept  ou  huit  pièces  de  vin  commun  par  arpent.  Les  vignes  baffes  produifent 
peu  ;  mais  le  vin  en  eft  bien  plus  délicat  ;  elles  ne  donnent  fouvent  que  deux 
pièces  de  vin  par  arpent ,  quelquefois  moins  ,  rarement  trois,  bien  plus  rarement 
quatre. 

Afin  que  le  vin  foit  plus  fin  ,  on  doit  ôter  tous  les  ceps  qui  donnent  des  raid  ns 
blancs  ,  Sc  ceux  qui  donnent  des  raifins  noirs  grofîiers.  On  peut  fe  difpenfer  de 
les  arracher  en  les  greffant;  mais  il  y  a  des  lieux  où  les  greffes  ne  réuffiffent  pas, 
&  il  eft  effentiel  de  les  connoître  :  alors  il  faut  arracher  ces  plantes  ,  Sc  en 
mettre  de  nouvelles  à  racines,  qu’on  acheté  Sc  qu’on  fait  choifir  dans  les  pépi¬ 
nières  ,  qui  font  communes  dans  le  pays.  On  acheté  ordinairement  ces  plantes 
une  piftple  le  millier.  Un  particulier  qui  a  beaucoup  de  vignes,  fait  faire  lui- 
même  fes  pépinières. 

Ces  plantes  à  racines  font  mifès  en  terre  au  moyen  d’un  grand  trou  d’un  bon 
pied  de  profondeur,  qu’on  fait  avec  un  pieu  ou  hoyau  droit,  ou  une  pique,  8c 
elles  produifent  plutôt  que  les  autres  qui  n’ont  pas  de  racine.  Une  plante  à  racine 
commence  à  donner  du  vin  ,  peu  à  la  vérité  à  la  troifiéine  année  ,  médiocrement 
à  la  quatrième  8c  cinquième  ,  mais  abondamment  dans  les  autres  pendant  plus 
de  foixante  ans.  On  doit  amender  ou  fumer  ces  nouvelles  plantes  à  la  deuxième 
année  ,  enfuite  à  la  fixiéme  ;  8c  après  la  huitième  ou  dixiéme  année,  comme  les 
autres  ceps. 

Il  feroit  à  propos  de  faire  arracher  tous  les  ans  une  petite  partie  des  vieilles 
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plantes  qui  occupent  leur  place  ,  &  qui  ne  produifent  prefque  rien  ;  ainfi  une 
vigne  fe  trouveroit  toujours  toute  renouvellée ,  pour  ainfi  dire,  Sc  parfaitement 
en  bon  état. 

Quand  il  fait  des  rofées  ou  des  humidités  en  Mai,  Juin,  Septembre,  il  ne 
faut  pas  laiffier  entrer  le  matin  les  Vignerons  dans  les  vignes  ,  parce  que  la 
rofée  de  ces  mois  étant  ordinairement  froide ,  fi  le  foleil  ne  l’attire  ,  elle  fait 
brûler  les  feuilles  des  vignes  que  l’on  touche  avant  qu’elle  foit  attirée.  Il  eft  très- 
effentiel  de  ne  pas  entrer  dans  les  vignes  lorfqu’il  y  a  du  givre  ou  des  giboulées , 
autrement  verglas,  parce  que  cela  fait  certainement  mourir  les  ceps,  fans  aucun 
retour. 

On  doit  de  tems  en  tems  faire  arracher  les  herbes  qui  croiffient  dans  les 
vignes  ;  Sc  s’il  y  vient  des  bêches  ,  animaux  pernicieux  aux  plantes  ,  il  faut  les 
éplucher,  les  mettre  dans  des  facs  ,  Sc  les  brûler  un  peu  loin  de  la  vigne,  comme 
il  a  été  dit  ci-devant. 

Sur  la  fin  de  Juin,  Sc  même  dès  le  mois  de  Mai,  fuivant  que  la  vigne  eft  avan¬ 
cée  ,  on  doit  faire  couper  le  bout  de  chaque  farment ,  afin  que  la  plante  ne  croifte 
pas  davantage  par  le  haut ,  8c  qu’elle  porte  toute  fa  nourriture  aux  raifins  :  il 
fuffit  qu’elle  ait  deux  pieds  Sc  demi  ou  trois  au  plus  fur  terre;  il  faut  couper  tout 
le  refie  ,  aufii  bien  que  les  cimes  ou  bouts  des  rejettons  qui  viennent  du  bas  ou 
des  côtés  de  la  fouche  ;  ce  qui  doitfe  faire  deux  ,  trois  Sc  quatre  fois  dans  l’été, 
fuivant  que  la  vigne  pouffe  plus  ou  moins  dans  certaines  années. 

Dans  la  faifon  ,  on  met  un  échalas  à  chaque  cep  pour  le  foutenir ,  il  eft  bon 
de  les  choifir  autant  qu’on  peut  de  bois  de  chêne  ,  &  fur-tout  d’en  acheter  de 
quartier  ou  de  cœur  de  chêne ,  quand  on  peut  en  faire  la  dépenfe  ;  ils  durent 
plus  de  vingt  ans  :  lorfqu’ils  font  une  fois  aiguifés  ,  ils  le  font  pour  toujours , 
parce  que  quand  ils  pourriffent,  ils  pourriffent  également  par-tout ,  &  reftent 
toujours  pointus.  Les  autres  ne  durent  guère  que  quatre  ou  cinq  ans  ;  encore 
faut-il  avoir  l’œil  fur  les  Vignerons,  lorfqu’ils  les  aiguifenttous  les  ans,  afin  qu’ils 
n’en  coupent  pas  trop,  Sc  qu’ils  n’en  caffent  pas  plufieurs  qui  peuvent  fervir: 
fouvent  avec  le  pourri ,  ils  coupent  deux  ou  trois  pouces  de  vif,  ou  du  bon  de 
l’échalas  ;  ce  qui  fait  qu’il  ne  dure  pas.  On  appelle  ces  échalas  ,  des  échalas  de 
pied. 

Quand  on  a  ainfi  bien  cultivé  Sc  foigné  la  vigne  pendant  l’année  en  la  maniéré 
accoutumée  ,  &  que  le  tems  de  la  vendange  approche  ;  quand  on  a  choifi  &  pré¬ 
paré  la  futaille  neuve  qu’on  croit  pouvoir  employer  ;  Sc  enfin  quand  on  a  lavé  , 
nettoyé  Sc  graiffié  fon  prefloir,  il  faut  être  attentif  a  trouver  le  point  de  maturité 
des  raifins.  Lorfqu’ils  font  trop  mûrs ,  le  vin  n’a  pas  affez  de  montant  :  s’ils  font 
trop  verds ,  il  eft  dur ,  le  plus  difficile  Sc  le  plus  tardif  à  boire.  Dans  les  Provinces 
de  Languedoc  Sc  de  Provence,  les  raifins  ont  les  grains  trop  gros  ;  il  y  en  a  trop 
de  blancs;  on  les  laide  trop  mûrir;  ce  qui  leur  donne  trop  de  liqueur  ;  on  laiffie 
trop  vieillir  les  fouches  ,  Sc  on  ne  les  renouvelle  pas  affez  fouvent:  elles  font 
plantées  pour  la  plupart  dans  de  trop  bons  fonds  ou  trop  humides ,  Sc  elles  n’ont 
pas  un  affiez  bon  afpeél  du  foleil. 

Vendange. 

Pour  faire  une  excellente  cuvée ,  après  avoir  bien  examiné  le  point  de  matu¬ 
rité  des  raifins,  il  faut  tâcher  de  ne  vendanger  que  les  jours  qu’il  y  a  bien  de  la 
rofée  ;  Sc  dans  les  années  chaudes  ,  après  une  petite  pluie ,  quand  on  eft  affiez 
heureux  pour  l’avoir.  Comme  les  raifins  ne  font  mûrs  que  vers  la  fin  de  Sep¬ 
tembre  ,  quelquefois  au  commencement  d’Oèlobre  ,  on  ne  manque  guère  de 
rofée  dans  le  tems  des  vendanges  :  cette  rofée  donne  aux  raifins  une  fleur  en 
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dehors  qu’on  appelle  a\ur ,  &  au-dedans  une  fraîcheur  qui  fait  qu’ils  ne  s’échauf- 
fent  pas  facilement ,  8c  que  le  vin  n’eft  pas  coloré. 

C’eft  un  bonheur  lorsqu’on  peut  rencontrer  un  jour  de  brouillard  dans  les 
années  lèches  ;  ce  qui  arrive  quelquefois  ;  non-feulement  le  vin  en  eft  plus 
blanc  8c  plus  délicat,  mais  la  quantité  en  eft  bien  plus  grande  ;  elle  augmente 
prefque  d’un  quart.  Un  particulier  qui  n’a  que  douze  pièces  de  vin ,  en  ven¬ 
dangeant  un  matin  qu’il  y  a  du  foleil  fans  rofée  ,  en  auroit  feize  3c  dix-fept , 
fi  ce  matin  même  il  faifoit  un  brouillard  ,  8c  quatorze  ou  quinze  ,  fi  fans  brouil¬ 
lard  il  y  avoit  une  bonne  rofée:  la  raifon  de  cela ,  c’eft  que  la  rofée  ,  &  fulr- 
tout  le  brouillard  ,  attendriffent  beaucoup  le  raifin  ;  en  forte-  que  tout  tourne 
en  vin  ,  qui  n’étant  pas  échauffé  dans  ce  moment ,  en  demeure  bien  plus  blanc  ; 
au  lieu  que  quand  le  foleil  a  échauffé  la  fubftance  du  raifin ,  elle  devient  plus 
rouge  par  le  mouvement  des  parties;  la  quantité  diminue  ou  par  la  tranfpira- 
tion  ,  ou  parce  que  l’écorce  étant  plus  épaiffe  8c  plus  endurcie  par  le  foleil ,  elle 
s’exprime  plus  difficilement.  Cette  expérience  eft  d’autant  plus  intéreffante  , 
qu’elle  eft  plus  certaine. 

On  convient ,  en  Champagne  ,  que  le  vin  qu’on  appelle  de  riviere  ,  eft  ordi¬ 
nairement  plus  blanc  que  celui  de  montagne ,  8c  on  n’en  donne  pas  la  raifon. 
Je  crois  que  les  vignes  qui  font  auprès  de  la  riviere,  jouiffent,  fur-tout  la  nuit, 
d’un  air  de  fraîcheur  que  la  riviere  exhale;  au  lieu  que  les  vignes  des  montagnes 
ne  refpirent,  même  durant  la  nuit,  qu’un  grand  feu  qui  provient  des  exhalaifonsr 
de  la  terre  ;  8c  c’eft  ce  qui  fait  le  plus  ou  le  moins  de  couleur.  Aufii  quand  les 
années  font  bien  chaudes  ,  on  ne  peut ,  ni  à  la  riviere ,  ni  à  la  montagne  ,  fe 
garantir  de  la  couleur  ;  8c  lorfque  les  années  font  froides ,  ni  les  vins  de  monta¬ 
gne,  ni  ceux  de  riviere,  ne  font  pas  colorés  :  c’eft  cette  même  raifon  qui  fait  que 
les  vins  de  riviere  font  plus  gracieux  ,  plus  entrants  ,  ou  plus  prêts  à  boire  que 
les  autres,  qui  font  plus  durs ,  plus  fumeux  8c  plus  tardifs  à  être  bus.  On  appelle 

vins  de  riviere ,  Rautviliiers  ,  Ay  ,  Epernay  ,  Cumieres . Pierry  eft  de  la 

petite  riviere,  comme  Fleury ,  Damery ,  Vanteuil ,  8c  autres . Mais  Ver\enay  , 

Sillery  ,  Saint-Thierry ,  Mailly ,  Rilly  ,  8c  quelques  autres,  font  de  la  mon¬ 
tagne.  Ces  vins  plus  tardifs  fe  foutiennent  auffi  plus  que  les  premiers;  8c  dans 
les  bonnes  années ,  ils  fe  confervent  également  bien  dans  les  flacons  pendant 
cinq  ou  fix  ans. 

On  ne  cueille  pas  indiftinffement  tous  les  raifins ,  ni  à  toutes  les  heures  du 
jour  ;  mais  on  choifit  les  plus  mûrs  8c  les  plus  azurés.  Les  meilleurs  font  ceux 
dont  les  grains  ne  font  pas  fi  ferrés  8c  qui  font  même  un  peu  écartés,  parce  qu’ils 
mûriffent  parfaitement  ;  ceux  -  là  font  le  vin  le  plus  exquis.  Ceux  qui  font 
fort  ferrés ,  ne  font  jamais  bien  mûrs  :  on  les  coupe  avec  un  petit  couteau 
courbé  ,  avec  le  plus  de  propreté  8c  le  moins  de  queue  que  l’on  peut,  &  on  les 
pofe  très-délicatement  dans  les  hottes,  pour  n’écrafer  aucun  grain.  On  par¬ 
court  avec  cent  Vendangeufes  une  vigne  de  trente  arpens  dans  trois  ou  quatre 
heures  ,  pour  faire  une  cuvée  de  dix  ou  douze  pièces.  Dans  les  années  humides, 
il  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  mettre  dans  les  hottes  aucun  raifin  gâté  ; 
8c  dans  tous  les  tems  ,  on  doit  être  attentif  à  couper  les  grains  pourris  ou 
écrafés  ,  ou  tout- à- fait  fecs  :  mais  il  ne  faut  jamais  dégrapper  les  raifins.  On 
commence  à  vendanger  une  demi-heure  après  le  lever  du  foleil;  8c  fi  le  foleil 
eft  fans  nuage ,  &  qu’il  foit  un  peu  ardent  fur  les  neuf  ou  dix  heures  ,  on  celle 
de  vendanger,  8c  on  fait  fon  Jdc,  qui  eft  une  cuvée,  parce  que  paffé  cette  heure, 
le  raifin  étant  échauffé,  le  vinferoit  coloré  ou  teint  de  rouge,  8c  demeureroit  trop 
fumeux. 

Dans  ces  occafions  ,  on  prend  un  grand  nombre  de  Vendangeufes,  afin  de 
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pouvoir  cueillir  un  fac  dans  deux  ou  trois  heures  :  fi  le  tems  fe  couvre  ,  on  peut 
vendanger  toute  la  journée,  parce  que  tout  le  jour  le  raifin  fe  conferve  dans  fa- 
fraîcheur  fur  fa  fouche.  La  grande  attention  doit  être  de  prelfer  les  Vendageufes 
&  les  Preffureurs  ,  afin  que  le  raifin  ne  foit  ni  foulé,  ni  échauffé  quand  on  le- 
preife  ,  &  il  faut  faire  en  forte  que  le  raifin  ait  encore  fa  fleur  fous  le  preffoin 
Quand  les  preffoirs  font  auprès  des  vignes ,  il  eft  plus  aifé  d’empêcher  que  le  vin 
n’ait  de  la  couleur  ,  parce  qu’on  y  porte  doucement  8c  proprement  les  raifins  en 
peu  de  tems;  mais  lorfqu’ils  font  éloignés  de  deux  ou  trois  lieues  ,  comme  on 
eft  obligé  de  mettre  de  la  vendange  dans  des  tonneaux,  que  l’on  fait  foncer  dans 
la  vigne  même  ,  8c  que  l’on  fait  partir  inceffamment  fur  des  charrettes,  pour  la 
pouvoir  preffurer  au  plutôt,  on  ne  peut  guère  éviter  que  le  vin  ne  foit  coloré  9 
excepté  dans  les  années  humides  8c  froides. 

C’eft  un  principe  certain ,  que  quand  les  raifins  font  coupés  ,  plutôt  ils  font 
prelfurés ,  plus  le  vin  eft  blanc  8c  délicat ,  parce  que  plus  la  liqueur  demeure 
dans  le  marc,  plus  elle  rougit  ;  ainfi  il  importe  extrêmement  de  hâter  la  cueil¬ 
lette  des  raifins  &  le  p  reffurage. 


P  reffurage. 

Les  preffoirs  de  Champagne  font  fort  beaux  :  les  particuliers  qui  ont  beau*» 
coup  de  vignes ,  ont  le  leur  ou  chez  eux,  ou  auprès  des  vignes  mêmes.  Dans  les 
petits  lieux,  les  preffoirs  font  bannaux.  Il  y  en  a  de  diverfes  groffeurs  8c  de  diffé¬ 
rentes  façons.  On  en  trouvera  une  defcription  exaéie  de  chaque  efpéce  au  Cha¬ 
pitre  fuivant. 

Les  petits,  ont  environ  fept  pieds  eifquarré;  les  moyens  ,  dix  ou  douze  ;  les 
grands  ,  quinze  ou  dix-huit.  Les  moindres,  qu’on  appelle  e'tiquets  ,  coûtent  fept 
ou  huit  cens  livres  ;  les  féconds  ,  qu’on  appelle  à  cage  ou  à  teijjons ,  environ 
deux  mille  francs  ;  les  plus  grands  ,  mille  écus,  8c  plus  quelquefois,  fuivant  que 
les  bois  font  plus  ou  moins  chers  dans  certains  lieux.  En  Languedoc  8c  en  Pro¬ 
vence,  ou  les  bois  font  rares  ,  ces  fortes  de  preffoirs  couteroient  beaucoup,  8c 
peu  de  gens  feroient  en  état  d’en  faire  la  dépenfe. 

Quand  les  raifins  ont  été  pofés  fous  le  preffoir  ou  fur  fa  maie ,  on  met  trois* 
perches  groffes  de  dix  à  douze  pouces  de  tour  ,  fur  les  raifins  ,  une  à  cha¬ 
que  extrémité  en  long ,  8c  la  troifiéme  au  milieu ,  dans  le  même  fens  :  celles 
des  extrémités  fervent  à  tracer  les  lignes  que  l’on  doit  fiiivre  avec  les  pelles 
tranchantes  ,  en  coupant  le  marc  aux  deux  côtés  ,  après  la  ferre  ou  la  taille 
faite  ;  on  pofe  fur  ces  perches  &  fur  les  raifins,  des  planches  de  la  grandeur 
du  preffoir;  8c  fur  ces  planches ,  des  demi-poutres  de  huit  ou  neuf  pouces  et* 
quarré  qu’on  appelle  / noyaux  ,  à  un  pied  de  diffance  l’un  de  l’autre  ;  on  met. 
quatre  ou  cinq  rangs  de  moyaux  en  travers  les  uns  fur  les  autres  ;  ce  qui  s’élève 
avec  le  fac  d’environ  quatre  à  cinq  pieds  ;  on  fait  pefer  fur  le  tout  trois  ou 
quatre  groffes  poutres  d’un  poids  immenfe  ,  qui  font  pofées  au  milieu  du  pref> 
foir  en  travers  ,  8c  foutenues  d’un  bout  par  deux  fortes  jumelles,  qui  entrent 
quinze  ou  vingt  pieds  en  terre  ,  8c  qui  font  attachées  à  des  racines  qui  les  tra- 
verfent  :  à  l’autre  bout ,  il  y  a  une  cage .  qu’on  appelle  une  roue  ,  avec  une  vis 
pour  élever  8c  abaiffer  enfuite  ces  groffes  poutres  fur  les  moyaux  ,  8c  prelfer 
ainfi  fortement  les  raifins.  On  éleve  d’abord  ,  au  moyen  d’une  vis  ,  le  bout  des 
arbres  du  côté  de  la  roue  ou  de  la  cage  ;  ce  qui  les  fait  bailler  à  l’autre 
bout  des  jumelles  ;  on  pouffe  alors  avec  une  maffe  ou  gros  maillet ,  deux  ou 
trois  gros  coins  de  bois  entre  l’entaille  qui  eft  aux  jumelles ,  &  ces  mêmes 
poutres  ainfi  baiffées ,  peur  les  tenir  en  état,  8c  les  empêcher  de  s’élever  IqxD 
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tju’après  on  les  abaiffe  de  l’autre  bout,  par  le  fecours  de  la  vis ,  qui  a  fervi  à  les 
élever. 

On  ufe  dans  ces  preffoirs  de  grandes  pelles  d’acier  ,  larges  de  près  d’un  pied, 
hautes  d’un  Sc  demi,  affez  lourdes  Sc  tranchantes  par  le  bas ,  pour  couper  faci¬ 
lement  le  marc  des  raifins  aux  quatre  côtés. 

La  première  fois  qu’on  abaiffe  ces  groffes  poutres  fur  les  raifins  ,  on  appelle 
le  vin  qui  en  fort ,  le  vin  de  goutte  ;  c’eft  ce  qu’il  y  a  de  plus  fin  &  de  plus 
exquis  dans  le  raifin  ;  ce  vin  eft  trop  délié  Sc  n’a  pas  affez  de  corps.  On  nomme 
ee  premier  preffurage  Y  abaijfement  ;  il  faut  le  faire  avec  beaucoup  de  dextérité 
8c  de  viteffe  ,  afin  de  relever  d’abord  les  poutres,  Sc  remettre  inceflamment  les 
raifins  qui  ont  coulé  par  les  côtés  ,  tout  autour  ,  fur  le  milieu ,  charger  vite  ,  8c 
prelfer  de  même  une  deuxième  Sc  troifiéme  fois.  On  appelle  ces  deux  autres 
abaiffemens  de  poutres ,  la  première  Sc  deuxieme  taille  ;  il  faut  qu’elle  foit 
faite  en  moins  d’une  heure  ,  fi  on  veut  que  le  vin  foit  bien  blanc  ,  parce  qu’011 
ne  donne  pas  le  tems-aux  raifins  de  s’échauffer ,  ni  à  la  liqueur  celui  de  féjourner 
dans  le  marc. 

On  mêle  ordinairement  le  vin  de  l’abaiffement  avec  celui  de  la  première  Sc 
de  la  deuxième  taille  ;  quelquefois  ,  mais  rarement ,  avec  celui  de  la  troifiéme  , 
félon  que  les  années  font  plus  ou  moins  chaudes ,  Sc  c’eft  ce  qu’on  appelle  une 
cuvée  de  vin  fin  :  quelques-uns  confervent  un  ou  deux  quartauts  de  la  première 
goutte  ,  qui  eft  celui  de  l’abaiffement  feul;  mais  il  eft  trop  délié  ou  trop  fpiri- 
tueux,  Sc  il  n’a  pas  affez  de  corps  de  vin. 

Il  y  a  des  gens  habiles  ,  qui  prétendent  qu’on  ne  doit  mêler  le  vin  de  l’abaif¬ 
fement  qu’avec  celui  de  la  première  taille  ,  parce  qu’il  eft  bien  plus  délicat  que 
celui  de  la  fécondé  8c  de  la  troifiéme,  Sc  qu’on  eft  d’ailleurs  affez  à  tems  de  les 
mêler  dans  la  fuite ,  fi  on  les  trouve  affez  fins  Sc  affez  blancs  ;  au  lieu  qu’il  n’y  a 
pas  de  retour  quand  on  l’a  fait  au  commencement. 

A  chaque  taille,  on  éleve  les  grofies  poutres  ,  on  ôte  tous  les  moyaux  avec 
les  planches  Sc  les  perches  qui  font  immédiatement  fur  les  raifins  ou  fur  le 
marc  ;  puis  ,  avec  les  pelles  tranchantes  ,  on  met  ce  marc  aux  quatre  côtés;  on 
remet  defTus,  avec  des  pelles  de  bois ,  ce  qui  eft  coupé  ,  Sc  on  l’étend  également 
par-tout  fur  le  quarré ,  afin  qu’il  ne  s’écarte  pas  fi  facilement ,  c’eft- à-dire  aux 
preffoirs  qu’on  appelle  étiquets  ,  attendu  que  la  roue  qui  eft  fur  le  milieu  ,  fait 
pefer  également  le  mouton  fur  toute  la  largeur;  de  forte  qu’il  faut  que  le  fac  foit 
égal  ;  au  lieu  qu’aux  preffoirs  à  cage  ou  à  teilfons,  comme  les  poutres  pefent  plus 
du  côté  de  la  roue  que  du  côté  des  coins ,  il  eft  néceffaire  qu’il  y  ait  plus  de  marc , 
ou  que  le  fac  aille  un  peu  en  talus  ,  en  montant  plus  vers  la  roue  que  vers  le 
côté  des  coins  ;  ce  qui  fe  comprendra  facilement  en  voyant  les  defcriptions 
des  différens  preffoirs.  Il  eft  bon  d’obferver  encore  ,  qu’à  chaque  fois  qu’on 
coupe  les  raifins  ou  le  marc,  on  refferre  le  fac  ,  afin  qu’il  y  ait  toujours  une 
certaine  élévation  ;  en  forte  que  fur  la  fin  il  eft  un  tiers  moins  grand  qu’au  com¬ 
mencement. 

La  fécondé  taille  eft  plus  abondante  que  l’abaiffement  Sc  que  la  première  , 
parce  que  les  raifins  commencent  d’être  bien  écrafés ,  Sc  qu’ils  ne  gliffent  pas  tant 
fur  les  côtés. 

Le  vin  ,  en  coulant  du  preffoir  dans  un  poinçon  défoncé  par  le  haut ,  ou  dans 
un  autre  grand  vafe  préparé  Sc  enfoncé  dans  la  terre  ,  fur  le  devant ,  pour  le 
recevoir  ,  paroît  tirer  un  peu  fur  le  rouge  :  mais  il  perd  ce  peu  de  couleur  à 
mefure  qu’il  bout  Sc  qu’il  s’éclaircit  dans  le  tonneau  ,  &  il  refte  tout- à-fait 
blanc  ,  fur  tout  lorfqu’on  preffe  les  deux  premières  tailles  avec  beaucoup  de 
■viteffe  ;  mais  principalement  quand  on  a  cueilli  les  raifins  pendant  la  rofée.,  ou 
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avec  un  tems  couvert.  Quoique  ces  vins  foient  blancs  ,  on  les  appelle  des  vins 
gris  ,  à  caule  qu’ils  ne  font  faits  qu’avec  des  raifins  noirs. 

Si  l’année  eft  chaude ,  8c  que  le  vin  de  la  troifiéme  taille  ait  de  la  chaleur  , 
il  faut  le  mêler  ,  non  avec  celui  des  précédentes ,  mais  avec  celui  de  la  qua¬ 
trième,  &  quelquefois ,  mais  rarement,  avec  celui  de  la  cinquième.  On  ne  le 
prelTe  point  tant  pour  ces  tailles  que  pour  les  premières  ;  on  met  une  bonne 
demi-heure  d’intervalle  de  l’une  à  l’autre  :  le  vin  qui  en  fort  a  de  la  couleur 
plus  que  celle  qu’on  nomme  oeil-de-perdrix  ;  on  l’appelle  le  vin  de  taille  :  il  eft 
fort  de  vin,  gracieux  ,  coulant,  bon  pour  un  ordinaire  ,  meilleur  lorlqu’il  eft 
furanné. 

Quand  le  vin  de  la  quatrième  taille  eft  trop  couvert,  on  ne  le  mêle  pas  avec  le 
vin  de  taille  ,  mais  on  le  garde  pour  le  mêler  avec  le  vin  de  la  cinquième,  fixié- 
me  8c  feptiéme  taille ,  qu’on  appelle  le  vin  de  prelfoir  ,  qui  eft  très-rouge  ,  allez 
dur,  mais  propre  pour  laboiffon  des  domeftiques.  Lorfqu’on  n’eftpasprelfé,  on 
met  une  bonne  heure  8c  demie  d’intervalle  entre  chacune  de  ces  trois  dernieres 
tailles ,  tant  pour  donner  le  tems  au  vin  de  couler  infenfiblement ,  que  pour  lailfer 
aux  Prelfureurs  celui  de  dormir  ou  de  fe  repofer ,  cette  fatigue  étant  des  plus 
rudes  ,  puifqu’il  faut  la  foutenir  jour  8c  nuit  pendant  environ  trois  femaines.  Les 
prelïoirs  de  Champagne  prelfent  fi  fort  les  raifins  ,  qu’à  la  fin  le  marc  eft  dur 
comme  une  pierre.  On  met  ce  marc  dans  de  vieilles  futailles,  que  l’on  faitfon- 
cqr ,  &  on  le  vend  encore  à  gens  qui  en  tirent  une  eau-  de-vie  très-mauvaife  au 
goût,  qu’on  appelle  eau-de-vie  d’Aixne,  mais  qui  eft  utile  à  bien  des  chofes, 
entr’ autres  pour  les  blelTures. 

Ceux  qui  ont  bien  des  vignes ,  font  ainfi  deux  ,  trois  ,  quatre  cuvées  de  vin  , 
en  choififfant  toujours  les  raifins  les  plus  délicats  &  les  plus  mûrs  pour  les  pre¬ 
mières;  elles  font  certainement  fort  fupérieuresles  unes  aux  autres  pour  la  bonté 
8c  pour  le  prix  ;  en  forte  que  fi  le  vin  d’une  première  cuvée  fe  vend  fix  cens  livres 
la  queue  ,  celui  de  la  fécondé  ne  fe  vendra  que  quatre  cens  cinquante  livres,  8c 
celui  de  la  troifiéme,  deux  cens  cinquante  livres,  quoique  tous  ces  vins  ne  foient 
que  d’une  même  vigne. 

Dans  chaque  cuvée,  il  y  a  ordinairement  les  deux  tiers  de  vin  fin  ,  un  demi- 
tiers  de  vin  de  taille  ,  &  un  demi-tiers  de  celui  de  prelfoir  :  ainfi  une  cuvée  de 
quinze  ou  feize  pièces  de  vin,  fera  de  neuf  ou  dix  de  fin,  trois  ou  quatre  de  taille  , 
8c  deux  ou  trois  de  prelfoir. 

Des  raifins  noirs  communs  qui  reftent  après  une  leconde  ou  troifiéme  cuvée, 
on  en  fait  une  avec  ceux  qui  ne  font  pas  bien  mûrs  ,  qu’on  appelle  verde- 
rons  ,  8c  on  compofe  du  tout  un  vin  alfez  coloré ,  qu’on  vend  pour  les  gens 
de  la  campagne ,  ou  qui  fert  pour  les  domeftiques  :  on  lailfe  même  ces  raifins 
deux  jours  entiers  dans  la  cuve  avant  de  les  prelfurer  ,  afin  que  le  vin  en 
foit  plus  rouge  ,  8e  on  mêle  tout  ce  qui  provient  des  diverfes  tailles  de  cette 
vendange. 

Les  raifins  blancs  n’entrent  point  dans  cette  cuvée  ;  on  les  lailfe  fur  fouche 
jufqu’à  la  Toulfaints,  Sc  même  quelquefois  jufqu’au  huit  ou  dix  de  Novembre, 
qu’il  fait  des  matinées  froides  ,  pour  en  faire  un  vin  qu’on  appelle  bourru ,  qu’on 
fait  vendre  8c  débiter  prefque  tout  chaud  :  ce  vin  eft  encore  meilleur  quand  les 
raifins  ont  foulfert  en  Oèlobre  ou  Novembre  des  gelées  blanches  ,  ou  du  moins 
des  matinées  bien  froides.  Un  peu  de  pourriture  dans  quelques-uns  de  ces  raifins 
ne  fait  point  de  mal  ;  il  faut  feulement  avoir  foin  de  bien  lailfer  dégorger  8c 
purifier  le  vin.  On  peut  mêler  ce  vin  blanc  avec  le  vin  de  taille  ,  fi  on  veut,  au 
cas  qu’on  ne  puilfe  pas  le  débiter  d’abord  après  qu’il  a  bouilli  ;  cela  fait  un  alfez 
bon  vin  de  boilfon  ,  alfez  clairet,  qui  a  bien  du  corps. 
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Tous  les  vins  fins  doivent  être  mis  dans  de  la  futaille  neuve  ;  on  peut  aufîi  y 
mettre  ceux  delà  taille  ,  mais  les  vins  rouges  de  verderons  Sc  de  pre Hoirs  peu¬ 
vent  être  mis  dans  de  la  vieille  ,  mais  bonne  futaille.  Il  ne  faut  jamais  foufrer  les 
tonneaux  ;  on  doit  feulement  les  laver  avec  de  l’eau  commune  peu  de  tems  avant 
de  les  remplir ,  8c  les  bien  laiffer  écouler.  On  peut  mêler  dans  cette  eau  quelques 
poignées  de  fleurs  ou  de  feuilles  de  pêchers  :  on  prétend  que  cela  fait  bien  pour 
le  vin. 

Entonnage. 

On  nefe  fert  guère  en  Champagne  que  de  pièces  Sc  quartauts,  ou  caques.  La 
jauge  de  la  riviere  eft  différente  de  celle  de  la  montagne;  les  pièces  de  riviere 
contiennent  chacune  environ  deux  cens  dix  pintes  meiure  de  Paris  ,  8c  le  quar- 
taut  cent  cinq  ;  la  pièce  de  montagne  contient  près  de  deux  cens  quarante  pintes , 
ou  au  moins  deux  cens  trente,  meiure  de  Paris,  8c  le  quartaut ,  cent  quinze  ou 
cent  vingt. 

On  marque  régulièrement  chaque  pièce  8c  chaque  quartaut  avec  de  la  craie ,  en 
faifant  des  lettres  blanches,  qui  dénotent  la  première,  la  deuxième  ou  troifiéme 
cuvée ,  le  vin  de  taille,  de  preffoir,  le  vin  blanc  8c  celui  de  verderons  ;  on  mar¬ 
que  aufli  le  nom  dg  la  vigne  d’où  font  venus  les  raifins. 

Vin  rouge. 

Depuis  environ  dix  ans  ,  on  a  entrepris  de  faire  en  Champagne  du  vin  aufli 
rouge  que  celui  de  Bourgogne ,  Sc  ils  ont  aflez  bien  réufli  pour  la  couleur  ; 
mais  ces  fortes  de  vins  ne  valent  pas  ceux  de  Bourgogne,  Sc  il  s’en  faut  qu’ils 
ne  fiaient  auffi  moelleux ,  ni  même  fi  agréables  au  goût  :  bien  des  gens  cepen¬ 
dant  en  demandent;  quelques-uns  même  les  trouvent  meilleurs;  Sc  comme  les 
vins  gris  font  un  pt*u  tombés ,  il  s’en  eft  fait  les  années  dernieres  bien  des 
rouges  en  Champagne  :  ces  vins  font  bons  pour  la  Flandre ,  où  on  les  débite 
fans  peine  pour  du  Bourgogne.  De  tous  les  vins  ,  il  n’en  eft  pas  de  meilleur  , 
du  moins  il  n’en  eft  point  de  plus  agréable  au  goût ,  qu’un  vin  gris  de  Cham¬ 
pagne  couleur  d’œil-de-perdrix,  ou  le  vin  des  deux  premières  tailles  d’une  pre¬ 
mière  cuvée  dans  les  années  un  peu  chaudes.  Ce  vin  a  un  corps,  une  fève  ,  un 
montant ,  un  baume  ou  parfum  ,  une  pointe  Sc  une  déiicateffe  qui  effacent  tout 
ce  que  la  Bourgogne  a  de  plus  exquis;  Sc  ce  qui  doit  engager  à  en  faire  ufage  , 
c’eft  fa  légèreté,  qui  le  fait  couler  Sc  paffer  bien  plus  vite  qu’aucun  autre  vin  du 
Royaume.  C’eft  une  erreur  de  croire  que  le  vin  de  Champagne  puiffe  donner  la 
goutte  ;  on  ne  voit  prefiqu’ aucun  goutteux  dans  cette  Province  :  il  ne  faut  pas 
de  meilleure  preuve. 

Pour  faire  du  bon  vin  rouge  en  Champagne  ,  on  doit  cueillir  les  raifins  noirs 
dans  le  fort  de  la  chaleur,  les  bien  choifir ,  éviter  foigneufement  d’y  mêler  des 
raifins  de  treille  ,  ni  des  verderons ,  ou  de  ceux  qui  font  en  partie  pourris  ;  en- 
fuite  les  mettre  deux  jours  dans  une  cuve  où  la  liqueur  rougit  par  la  chaleur 
qu’elle  y  prend  ;  Sc  quelques  heures  avant  de  les  mettre  fous  le  preffoir  ,  il  eft 
néceffaire  de  les  fouler  avec  les  pieds  ,  8c  de  faire  mêler  le  jus  avec  le  marc;  fans 
cela,  le  vin  n’eft  pas  affez  rouge  :  quand  on  le  lailfe  plus  de  deux  jours  dans  la 
cuve  ,  il  fient  la  grappe  ;  Sc  lorsqu’on  y  mêle  le  vin  du  preffoir ,  il  eft  trop  groi- 
fier ,  trop  dur  Sc  trop  âpre.  Si  on  veut,  en  Champagne,  continuer  à  faire  du  vin 
bien  rouge  ,  il  faut  prendre  le  parti  de  faire  fouler  les  raifins  comme  en  Bourgo¬ 
gne  ,  Sc  de  laiffer  le  tout  trois,  quatre  ou  cinq  jours  dans  une, cuve  ;  mais  somme 
le  vin  rouge  de  Champagne  ne  vaudra  jamais  le  bon  Bourgogne ,  la  réputation 
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des  vins  gris  tombera  dans  peu  ;  le  public  en  perdra  infenfiblement  le  goût,  Si 
cela  fera  un  tort  infini  à  la  Province. 

La  cuvée  faite  Sc  les  tonneaux  marqués  ,  on  les  range  dans  un  cellier ,  ou 
dans  une  cour  ,  au  plein-pied  du  preffoir  ou  de  la  maifon  Ceux  qui  ont 
beaucoup  de  vin  ,  8c  qui  font  les  plus  économes  ,  ont  grand  foin  de  famafler 
l’écume  qui  fort  de  chaque  tonneau  pendant  que  les  vins  bouillent ,  au  moyen 
d’une  efpéce  d’entonnoir  de  fer-blanc  fait  en  pente  en  dehors  ,  qui  laifié  tom¬ 
ber  cette  écume  dans  une  écuelle  de  bois  qu’on  place  entre  deux  tonneaux  ; 
on  jette  enfuite  ces  écumes  dans  les  vins  de  preffoir.  Peu  de  gens  cependant 
lifent  de  cette  efpéce  d’économie. 

Vin  gris. 

On  lai  fie  bouillir  les  vins  gris  dans  les  tonneaux  pendant  dix  ou  douze  jours, 
parce  qu’ils  fe  dégorgent  ou  purifient  plus  ou  moins  tard,  félon  qu’ils  ont  plus 
ou  moins  de  chaleur  ,  ou  que  les  années  font  plus  ou  moins  chaudes.  Après  que 
îe  vin  a  celle  de  bouillir,  on  bondonrie  les  tonneaux  par  le  grand  trou  ;  on  en 
laifie  à  côté ,  fur  le  devant ,  un  ouvert  grand  comme  un  petit  liard ,  pour  pouvoir 
y  entrer  un  doigt  :  on  l’appelle  le  brique  leur.  On  le  ferme,  aufii  dix  ou  douze 
jours  après  avec  une  cheville  de  bois  haute  de  deux  pouces,  pour  pouvoir  l’ôter 
&  la  mettre  facilement.  Tant  que  les  vins  bouillent ,  il  efi:  efientiel  de  tenir  les 
tonneaux  prefque  pleins,  pour  leur  donner  moyen  de  jetter  dehors  tout  ce  qu’ils 
ont  d’impur  ;  on  doit  pour  cela  les  remplir  tous  les  trois  jours  à  deux  doigts  près 
du  bondon.  Après  qu’on  les  a  bondonnés,  il  faut  les  remplir  tous  les  huit  jours 
par  le  petit  trou  pendant  deux  ou  trois  femaines,  enfuite  une  fois  tous  les  quinze 
jours  durant  un  mois  ou  deux ,  .8c  enfin  une  fois  tous  les  deux  mois  tant  que  le 
vin  refte  dans  la  cave ,  y  fût-il  des  années. 

Quand  les  vins  n’ont  pas  a  fiez  de  corps ,  ou  qu’ils  font  trop  verds  ,  comme 
il  arrive  ordinairement  dans  les  années  humides  &  froides  ;  8c  lorfqu’ils  ont 
trop  de  liqueur,  comme  dans  les  années  chaudes  8c  feches,  trois  femaines  après 
que  les  vins  font  faits ,  il  faut  les  rouler  dans  les  tonneaux  ,  leur  faire  faire  cinq 
ou  fix  tours  pour  les  bien  mêler  avec  leur  lie  ,  8c  continuer  ainfi  de  huit  en  huit 
jours  durant  trois  ou  quatre  femaines.  Ce  mélange  réitéré  de  la  lie  avec  le 
vin,  le  fortifie,  l’adoucit,  le  mûrit,  le  rend  plus  entrant ,  8c  accéléré  le  tems 
où  on  peut  le  boire  ,  à  peu  près  comme  fait  le  tranfport  des  vins  d’un  lieu  a  un 
autre. 

On  laifie  les  vins  dans  le  cellier  jufques  vers  le  io  Avril,  qui  efi:  la  fitifon  de 
les  defcendre  à  la  cave  ;  dès  qu’il  commence  à  faire  froid  ,  il  faut  les  remonter 
au  cellier.  11  importe  d’obferver  pour  ce  fujet  que  les  vins  doivent  toujours  être 
dans  les  lieux  frais  ,  8c  ne  fouffrir  jamais  le  chaud  ;  car  comme  les  caves  font 
fraîches  l’été  8c  chaudes  l’hiver,  dès  qu’il  commence  à  faire  chaud,  on  doit  les 
defcendre  ,  foit  en  pièces  ,  foit  en  flacons,  dans  les  caves;  8c  lorfqu’il  com¬ 
mence  à  faire  froid  ,  il  faut  les  remonter  au  cellier. 

Soutirage, 

On  n’a  jamais  rien  imaginé  de  mieux  8c  de  plus  utile ,  que  la  maniéré  de 
tirer  les  vins  au  clair.  On  eft  convaincu ,  par  une  expérience  certaine  ,  que  c’efl: 
la  lie  qui  fait  gâter  les  vins  ,  8c  qu’ils  ne  font  jamais  plus  beaux  ni  plus  vifs 
que  quand  ils  font  bien  foutirés  :  foit  qu’on'veuille  les  mettre  en  flacons  ,  foit 
qu’on  veuille  les  laifier  dans  les  pièces,  il  faut  toujours  les  tranlvafer  au 
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moins  deux  fois  dans  un  autre  tonneau  bien  lavé ,  St  laifler  la  lie  dans  le  précé¬ 
dent. 

On  doit  foutirer  les  vins  la  première  fois  vers  la  mi  -  Décembre  ,  la  fécondé 
vers  la  mi-Février  ,  St  les  coller  en  Mars  ou  Avril ,  huit  jours  ou  environ  avant 
de  les  mettre  en  flacons.  Pour  chaque  pièce  de  vin ,  il  faut  de  la  colle  de  poiflbn. 
la  plus  blanche  ,  du  poids  d’un  écu  d’or ,  pefant  deux  deniers  quinze  grains , 
ou  foixante-trois  grains.  On  prend  de  la  colle  autant  de  fois  le  poids  d’un  écu 
d’or ,  qu’on  a  de  pièces  de  vin  à  tirer  au  clair  ,  St  on  met  cette  quantité  de 
colle  dans  une  ou  deux  pintes  du  même  vin  dans  un  feau  pendant  un  jour 
ou  deux  ,  pour  lui  donner  le  tems  de  fe  difloudre  ;  d’autres  la  mettent  dans  un 
verre  ou  dans  une  pinte  d’eau  ,  félon  la  quantité  ,  afin  d’accélérer  la  diflolution  , 
qui  efl:  toujours  allez  difficile  :  quelques  -uns  y  mêlent  une  chopine  ou  une  pinte 
d’efprit-de-vin ,  ou  bien  d’excellente  eau-de-vie  :  quand  la  colle  efl:  ramol¬ 
lie  ,  on  la  manie  bien  pour  la  divifer  &  la  faire  diftribuer  :  lorfque  fes 
parties  commencent  à  fe  féparer  ,  on  jette  dans  le  feau  ,  ou  dans  le  va  fs 
ou  s’eft  faite  cette  diflolution ,  autant  de  pintes  de  vin  qu’on  a  de  tonneaux 
ou  de  pièces  à  foutirer  ;  on  remanie  bien  encore  cette  colle;  on  la  pafle  dans 
un  couloir  dont  les  trous  doivent  être  des  plus  petits  ,  on  y  rejette  fouvent  du 
même  vin  pour  la  bien  délayer;  St  quand  il  ne  refte  plus  rien  dans  le  couloir  , 
on  pafle  toute  cette  liqueur  au  travers  d’un  linge  qu’on  exprime  bien  ,  011 
en  jette  enfuite  une  bonne  pinte  ,  au  moins ,  dans  chaque  tonneau  ,  St  moi¬ 
tié  dans  chaque  quartaut;  puis  on  remue  le  vin  de  la  pièce  ,  en  tournant  avec 
un  bâton  jufques  vers  le  milieu  ,  fans  faire  defcendre  le  bâton  plus  avant  :  il 
fuffit  de  remuer  ainfi  le  vin  pendant  l’efpace  de  trois  ou  quatre  minutes.  Un 
Particulier  a  imaginé  nouvellement  une  maniéré  plus  prompte  de  difloudre  cette 
colle  :  après  qu’elle  a  trempé  un  jour  dans  de  l’eau  ,  il  la  fait  fondre  Air  le  feu 
dans  un  poêlon  ,  &  il  la  réduit  en  boule  comme  un  morceau  de  pâte  ;  il  la  jette 
enfuite  dans  le  vin ,  ou  elle  fe  diffiribue  avec  moins  de  difficulté.  De  quelque 
maniéré  qu’on  veuille  la  difloudre ,  il  faut  prendre  garde  de  ne  la  pas  noyer 
d’abord  ,  &  ne  la  mettre  que  dans  une  quantité  d’eau  ou  de  vin  propor¬ 
tionnée  à  celle  de  la  colle. 

La  colle  fait  ordinairement  fon  effet  en  deux  ou  trois  jours  :  il  y  a  des  tems 
ou  elle  efl  fix  ou  huit  jours  fans  avoir  clarifié  le  vin  ;  on  doit  cependant  attendre 
qu’il  foit  clair  pour  pouvoir  le  tranfvafer.  Dans  l’hiver  ,  les  tems  font  quel¬ 
quefois  fi  peu  propres  pour  cela ,  qu’on  e(t  obligé  de  rejetter  une  fécondé 
fois  de  la  colle  dans  la  pièce  ;  mais  alors  on  ne  met  que  moitié  du  poids  de 
la  première.  Lorfqu’il  gele  ou  qu’il  fait  un  tems  ferein  8c  froid  ,  le  vin  fe  cla¬ 
rifie  parfaitement  8c  en  moins  de  deux  jours  ;  il  a  une  couleur  plus  vive  St  plus 
brillante  que  quand  on  le  colle  &  qu’on  le  tire  pendant  des  tems  mous  8c 
humides. 

Dès  que  les  vins  font  clairs  ,  il  faut  les  foutirer  8c  les  changer  de  tonneaux  : 
il  fuffit  de  quatre  ou  cinq  futailles  neuves  pour  foutirer  deux  cens  8c  trois  cens 
pièces  de  vin ,  parce  que  dès  qu’on  a  vuidé  une  pièce  ,  on  en  ôte  la  lie  qu’on  met 
dans  de  vieux  tonneaux  ;  on  la  lave  bien ,  8c  elle  fert  pour  y  en  tranfvafer  un 
autre. 

Rien  n’eft  fi  curieux  que  le  fecret  qu’011  a  imaginé  en  Champagne  ,  pour 
foutirer  les  vins  fans  déplacer  les  tonneaux.  On  a  d’abord  un  tuyau  de  cuir 
comme  un  boyau  ,  long  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  gros  par  le  tour  d’environ  fix 
à  fept  pouces  ,  bien  coufu  tout  au  long  avec  une  double  couture ,  afin  que  le 
vin  ne  puiffe  pas  couler  au  travers  :  il  y  a  aux  deux  extrémités  un  canon  ou 
tuyau  de  bois  ,  long  d’environ  dix  ou  douze  pouces,  gros  de  fix  ou  fept  de 
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tour  par  un  bout ,  &  d’environ  quatre  par  l’autre  :  le  gros  bout  de  chaque  tuyau 
eft  enchaffé  dans  le  boyau  de  cuir  8c  bien  attaché  avec  de  gros  fil  en  dehors  «, 
de  forte  que  le  vin  ne  puiffe  pas  s’enfuir  :  on  ôte  le  tampon  qui  eft  au  bas  du  ton¬ 
neau  qu’on  veut  remplir,  &  on  y  met,  avec  un  maillet  de  bois  ,  l’un  des  tuyaux 
qu’on  frappe  fur  une  efpéce  de  mentonnière  qui  eft  à  chacun  de  ces  tuyaux  ,  la¬ 
quelle  avance  de  près  de  deux  pouces  à  un  pouce  au-deffous  du  gros  bout ,  8c 
qui  fe  perd  infenfiblement  en  allant  vers  le  petit.  On  met  une  grofîe  fontaine  de 
métal  au  bas  du  tonneau  qu’on  veut  vuider  ,  Sc  on  fait  entrer  de  même  dans 
cette  fontaine  ,  le  petit  bout  de  l’autre  tuyau  de  bois  attaché  au  boyau  de  cuir; 
©n  ouvre  enfuite  la  fontaine,  &,  fans  le  fecours  de  perfonne,  prefque  la  moitié 
du  tonneau  plein  paffe  dans  le  vuide  par  la  pefanteur  de  la  liqueur  :  dès  qu’elle 
eft  parvenue  prefque  au  niveau  &  qu’elle  ne  coule  plus ,  on  a  recours  à  une 
efpéce  de  foufflet  d’une  conftruétion  toute  particulière  ,  pour  forcer  le  vin  à 
quitter  le  tonneau  qu’on  vuide  ,  8c  à  entrer  dans  celui  qu’on  veut  remplir. 

Ces  fortes  defoufflets  ont  environ  trois  pieds  de  long  8c  un  pied  8c  demi  de 
large  ;  ils  font  conftruits  &  figurés  en  la  maniéré  ordinaire  jufqu’à  quatre  pouces 
du  petit  bout;  mais  à  cette  diftance ,  le  foufflet  a  encore  trois  ou  quatre  pouces  de 
large  :  en  dedans  de  cet  endroit ,  l’air  ne  paffe  que  par  un  trou  grand  d’un  pouce: 
auprès  de  ce  trou,  du  côté  du  petit  bout  du  foufflet,  il  y  a  une  pièce  de  cuir 
comme  une  languette  ou  foupape  qui  y  eft  attachée  ,  &  qui  fe  ferre  contre  le 
trou  &  le  bouche  quand  on  leve  le  foufflet  pour  prendre  de  l’air  ,  afin  que  l’air 
qui  eft  une  fois  paffé  par  ce  trou  8c  qui  eft  entré  dans  le  tonneau  ,  ne  puiffe 
pas  revenir  dans  le  foufflet ,  lequel  ne  reprend  un  nouvel  air  que  par  les  trous  du 
defl'ous  pour  fe  remplir. 

L’extrémité  de  ce  foufflet  eft  différente  des  autres  ,  étant  toute  fermée  par  un 
tuyau  de  bois  d’un  pied  de  long  ,  qui  eft  emboîté  ,  collé  8c  étroitement  attaché 
par  de  bonnes  chevilles  au  bout  du  foufflet  pour  conduire  l’air  en  bas  :  ce  tuyau 
eft  arrondi  8c  gros  en  dehors,  d’environ  neuf  ou  dix  pouces  de  tour  par  le  haut , 
8c  diminue  infenfiblement  vers  le  petit  bout,  pour  pouvoir  entrer  commodément 
dans  les  tonneaux  par  le  trou  du  bondon,  &  le  fermer  lui-même  fi  bien,  que  l’air 
ne  puiffe  entrer  ni  fortir  tout  autour.  Ce  tuyau  paffe  pour  cet  effet  de  deux 
pouces  fur  le  niveau  du  bout  du  foufflet ,  &  eft  fait  en  demi-rond  par  le  haut 
pour  pouvoir  être  frappé  avec  un  maillet  de  bois  &  enfoncé  dans  le  tonneau; 
il  y  a  même  deux  doigts  au-deffous  du  bout  d’en-haut  de  ce  tuyau  ,  un  crochet 
de  fer  d’un  pied  de  long,  paffe  dans  un  anneau  de  fer  qui  eft  cloué  à  ce  même 
tuyau ,  afin  de  pouvoir  ,  avec  ce  crochet ,  attacher  le  foufflet  aux  cercles  du 
tonneau ,  fans  quoi  la  force  de  l’air  feroit  reffortir  le  foufflet  par  le  trou  du  bon- 
don  ,  &  l’opération  de  la  vuidange  du  vin  ne  fe  feroit  pas. 

La  méchanique  de  ce  foufflet  ainfi  décrite,  eft  facile  à  concevoir  :  l’air  entre 
par  les  trous  du  deffous  en  la  maniéré  ordinaire  ;  il  avance  vers  le  bout  à  mefure 
que  l’on  preffe  le  foufflet,  &  il  y  trouve  un  tuyau  qui  le  fait  delcendre  en  bas  ; 
mais  pour  l’empêcher  de  remonter  comme  il  feroit  quand  on  ouvre  le  foufflet 
pour  lui  redonner  un  nouvel  air,  il  y  a  à  cette  efpéce  de  foupape  ou  languette 
de  cuir  que  nous  avons  dit  être  derrière,  un  trou  avancé  à  trois  ou  quatre  pouces 
du  bout  du  foufflet ,  qui  ferme  ce  trou  à  mefure  qu’on  veut  reprendre  un 
nouvel  air  :  ce  nouvel  air  fe  pouffe  facilement  encore  en  preffant  le  foufflet  dans 
le  tuyau,  parce  que  cette  languette  s’ouvre  à  mefure  qu’elle  eft  pouffée  par  l’air; 
ainfi  il  entre  toujours  un  nouvel  air  dans  le  tonneau  fans  en  pouvoir  fortir ,  à 
caufe  qu’il  fe  trouve  bondonné  par  le  même  tuyau  qui  lui  porte  l’air  que  la  lan¬ 
guette  empêche  de  remonter.  La  force  de  cet  air  qu’on  pouffe  continuellement 
en  preffant  fortement  le  foufflet,  preffe  également  la  fuperficie  du  vin  dans  toute 
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l’étendue  du  tonneau  fans  caufer  la  moindre  agitation  dans  le  vin  ;  &  le  force  à 
pafier  par  le  bas  dans  le  boyau  de  cuir  ,  8c  delà  dans  l’autre  tonneau  qu’on  veut 
remplir  ou  il  monte ,  parce  que  l’air  eft  chaffé  par  le  trou  du  bondon  qui  eft 
ouvert. 

Ce  foufflet  pouffe  tout  le  vin  du  tonneau  jufqu’à  dix  ou  douze  pintes  près, 
ce  qu’on  connoît  lorfqu’on  entend  fiffler  le  vin  à  la  fontaine  :  alors  on  ôte  des 
deux  tonneaux  les  deux  tuyaux  qui  y  font  enfoncés  &  qui  font  attachés  au 
boyau  de  cuir  ;  on  bondonne  promptement  par  le  bas  la  pièce  ,  que  l’on  remplit 
avec  un  bondon  de  chêne  fait  autour  un  peu  en  talus ,  &  on  le  force  avec  un 
maillet  :  à  l’autre  tonneau  qu’on  vuide  ,  on  tire  le  canon  ou  le  tuyau  de  bois 
de  la  fontaine  de  métal  ,  8c  on  laiffe  couler  doucement  encore  quelques 
pintes  de  vin  clair  dans  un  vafe  qui  le  reçoit  :  on  obfèrve  avec  attention  à  tout 
moment ,  dans  un  verre  fin  ,  fi  le  vin  eft  bien  net ,  dès  qu’on  y  apperçoit  la 
moindre  chofe ,  fans  attendre  qu’il  paroiffe  louche  ,  on  ferme  la  fontaine ,  on 
l’ôte  d’abord  après ,  8c  l’on  jette  dans  un  baquet  le  peu  de  vin  qui  relie  dans 
la  pièce  ;  ce  qui  a  coulé  de  vin  clair  par  la  fontaine  ,  on  le  met  dans  le  ton¬ 
neau  que  l’on  remplit  ;  on  fe  fert  pour  cet  effet  d’un  entonnoir  de  fer  -  blanc 
dont  la  queue  a  plus  d’un  pied ,  afin  que  le  vin  qui  en  tombe  ne  caufe  point 
d’agitation  dans  celui  de  la  piécê  }  8c  pour  qu’il  ne  paffe  aucune  ordure  dans 
le  vin  ,  il  y  a  vers  le  fond  de  l’entonnoir  une  plaque  de  fer-blanc  auffi  toute 
percée  de  petits  trous ,  ce  qui  empêche  qu’il  11’entre  rien  de  grofiier  dans  la 
pièce.  On  ramalfe  dans  un  tonneau  féparé  tous  ces  petits  relies  de  pièces 
vuides  :  aufli-tôt  qu’on  en  a  vuidé  une  ,  ce  qui  fe  fait  en  moins  d’une  demi- 
heure ,  on  la  fait  laver  avec  un  feau  d’eau,  on  la  laiffe  égoutter  quelques  mo- 
mens  ,  8c  on  la  remplit  avec  le  vin  d’une  autre  que  l’on  foutire. 

Après  que  le  vin  a  été  ainfi  tranfvafé  une  première  fois ,  on  le  foutire  une 
fécondé  dans  le  mois  que  nous  avons  marqué  ;  quelquefois  on  efl  forcé  de  le 
faire  une  troifiéme  ,  pour  lui  donner  une  couleur  bien  vive  s’il  ne  l’a  pas  ;  mais 
quatre  jours  avant  de  le  changer  de  tonneau  ,  il  faut  lui  donner  ce  qu’on  appelle 
une  frifure  ,  en  y  jettant  feulement  un  tiers  de  la  colle  ordinaire. 

Les  perfonnes  les  plus  expérimentées  tranfvafent  leurs  vins  fins  autant  de 
fois  qu’ils  les  changent  de  place  ,  tant  pour  les  defcendre  à  la  cave,  que  pour 
les  monter  au  cellier  dans  les  différentes  faifons  :  j’en  connois  qui ,  dans  quatre 
ans  ,  ont  foutiré  un  même  vin  jufqu’à  douze  8c  treize  fois ,  8c  qui  prétendent 
que  c’efl  ce  qui  a  foutenu  8c  confervé  leur  vin  ,  qui  n’en  a  été  que  plus  beau 
&  plus  délicat. 

Leur  principe  efl  que  le  vin  forme  toujours  une  lie  fine  qui  lui  donne  de  la 
couleur;  que  pour  le  conferver  bien  blanc  ,  on  doit  le  tranfvafer  fouvent  fi  on 
ne  le  met  pas  en  flacons,  8c  qu’il  ne  faut  pas  craindre  d’affoiblir  le  vin  par-là  , 
parce  que  plus  on  le  remue ,  plus  on  lui  redonne  de  la  vigueur  ;  8c  plus  on  le 
loutire  ,  plus  la  couleur  en  eft  vive  8c  brillante. 

Quoique  nous  ayons  dit  qu’on  ne  doit  pas  foufrer  les  tonneaux ,  on  ne  laiffe 
pas  cependant  que  d’employer  une  mèche  foufrée  la  première  fois  qu'on  tranf- 
vafe  le  vin  :  on  trempe  un  morceau  de  groffe  toile  dans  du  foufre  fondu  ;  on  en 
coupe  pour  chaque  pièce  de  vin  fin  ,  un  morceau  comme  le  petit  doigt  de  la 
main  ,  8c  une  fois  plus  grand  pour  chaque  pièce  de  vin  commun  ;  on  l’allume  8c 
on  le  met  fous  le  bondon  de  la  pièce  que  l’on  vuide  avant  d’avoir  recours  au 
foufflet  :  à  meflire  que  le  vin  defcend  ,  il  attire  après  lui  cette  petite  odeur  de 
foufre  qui  n’eft  pas  affez  forte  pour  fe  faire  fentir  ,  mais  qui  ne  laiffe  pas  que  de 
donner  de  la  vivacité  à  la  couleur  :  on  peut  en  ufer  de  même  une  fécondé  fois 
quand  on  change  le  vin  de  tonneau  ,  à  moins  qu’il  n’ait  pris  de  l’odeur  à  la 
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première  ;  alors  il  faudroit  le  foutirer  fans  mèche ,  pour  lui  faire  perdre  ce  goût 
de  foufre  qu’il  ne  doit  jamais  avoir. 

Les  vins  étant  ainfi  clairs-fins ,  fe  confervent  en  futaille  deux  ou  trois  ans  dans 
leur  bonté ,  dans  les  caves  8c  dans  les  celliers  :  fur-tout  les  vins  de  montagne  qui 
ont  bien  du  corps;  ceux  de  riviere  perdent  de  leur  qualité  dans  le  bois;  ainfi,  ou 
il  faut  les  boire  dans  la  première  ou  fécondé  année  ,  ou  il  faut  les  mettre  en 
flacons.  Le  vin  fe  conferve  très-bien  quatre  ,  cinq  8c  même  fix  ans  dans  les 
flacons  de  verre. 

L’ulage  des  flacons  ronds  eft  très-commun  en  Champagne.  Comme  il  y  a  beau¬ 
coup  de  bois  dans  la  Province  ,  on  y  a  établi  bien  des  Verreries  qui  ne  s’oc¬ 
cupent  pour  la  plupart  qu’à  faire  de  ces  flacons ,  hauts  d’environ  dix  pouces , 
compris  les  quatre  ou  cinq  du  goulot  :  ces  flacons  contiennent  ordinairement  la 
pinte  de  Paris  ;  ils  fe  vendent  communément  quinze  à  dix-huit  francs  le  cent  : 
on  en  a  une  certaine  quantité  dans  chaque  maifon  ;  8c  avant  que  d’entamer  une 
pièce  de  vin  de  boiffon  ,  on  la  met  dans  des  flacons  bien  rincés  8c  bien  écoulés  , 
afin  d’avoir  toujours  le  vin  d’une  pièce  également  bon. 

Quand  on  veut  tirer  une  pièce  de  vin  en  flacons  ,  on  met  une  petite  fontaine 
de  métal  au  tonneau  ,  qui  a  le  trou  recourbé  par  le  bas  ,  afin  de  pouvoir 
couler  dans  le  flacon  même  ,  au-defldus  duquel  il  y  a  une  cuvette  ou  un  baquet 
pour  ramaffer  le  vin  qui  pourroit  s’écarter  :  on  bouche  à  l’inftant  fort  foigneufe- 
ment  chaque  flacon  avec  un  bon  bouchon  de  liège  bien  choifi ,  qui  ne  foit  pas 
vermoulu ,  mais  qui  foit  bien  folide  8c  bien  uni  :  ces  fortes  de  bouchons  fins 
coûtent  cinquante  ou  foixante  fols  le  cent.  On  ne  fauroit  avoir  trop  de  circonf- 
peftion  à  les  bien  choifir ,  car  les  vins  ne  fe  gâtent  dans  certains  flacons,  que 
parce  que  les  bouchons  font  défeclueux.  On  doit  être  encore  très-attentif  à  ce 
choix  ,  quand  on  tire  en  flacons  des  vins  fins  qu’on  veut  garder  ou  envoyer. 
Lorfqu’on  emploie  des  flacons  qui  ont  déjà  fervi  ,  il  faut  les  laver  8c  y  jetter 
une  demi-poignée  de  gros  plomb  de  chaffe  av’ec  un  peu  d’eau  ,  afin  de  détacher, 
à  force  de  ies  remuer,  les  ordures  qui  auroient  pu  refier  au  fond  des  flacons  : 
il  eft  encore  mieux  ,  au  lieu  de  plomb  ,  de  fe  fervir  de  très-petits  clous ,  dits 
broquiLlor.s  ou  broquettes ,  parce  qu’iis  emportent  abfolument  tout  ce  qui  auroit 
pu  s’attacher  au  verre.  Lorfque  tous  les  flacons  qui  ont  fervi  à  vuider  une  pièce , 
font  remplis,  on  lie  d’une  forte  ficelle  le  bouchon  avec  le  goulot  ;  Se  même  ,  fi 
c’eft  du  vin  fin  ,  on  met  ordinairemement  par-defllis  un  cachet  avec  de  la  cire 
d’Efpagne  ,  afin  qu’on  ne  puiffe  pas  changer  le  vin  ni  le  flacon  ,  8c  qu’on  foit 
sûr  de  l’envoi  8c  de  la  fidélité  des  domeftiques.  Il  y  a  même  des  Seigneurs  qui 
font  faire  les  flacons  à  leurs  armes ,  ce  qui  n’en  augmente  le  prix  que  de  trente 
fols  par  cent. 

Lorfque  tous  les  flacons  font  bien  bouchés  ,  ficelés  8c  cachetés  ,  il  faut  les 
mettre  dans  la  cave  ou  dans  le  cellier,  fur  deux  ou  trois  doigts  de  fable  ,  à  demi- 
renverfes  les  uns  contre  les  autres  :  quand  on  les  met  debout ,  il  fe  forme  une 
fleur  blanche  fur  le  vin  au  haut,  entre  le  petit  vuide  qu’il  y  a  du  bouchon  au 
vin  :  car  on  ne  doit  jamais  remplir  tout-à-fait  un  flacon  ;  il  eft  néceffaire  qu’il 
refte  toujours  un  demi-doigt  de  vuide  entre  le  vin  8c  l’extrémité  du  bouchon; 
fans  cela  ,  lorfque  le  vin  viendroit  à  travailler  dans  les  différentes  fai/ons  de 
l’année  ,  il  cafferoit  une  grande  quantité  de  flacons  :  encore  s’en  caffe-t-il 
beaucoup  ,  malgré  toutes  les  précautions  que  l’on  peut  prendre  ,  fur  -  tout 
quand  le  vin  a  bien  de  la  chaleur  ,  ou  qu’il  eft  un  peu  verd. 

Il  y  a  des  années  où  le  vin  fe  graiffe  dans  les  flacons  ,  dans  les  caves  meme, 
en  forte  qu’il  file  lorfqu’on  veut  le  vuider ,  comme  s’il  y  avoit  de  l’huile ,  de  façon 
qu’on  n’en  fauroit  boire;  mais  c’eft  pour  ainfi  dire  une  maladie  qui  prend  au  vin3 
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Sc  qui  palfe  au  bout  de  quelques  mois  ,  même  fans  le  déplacer  :  fi  on  le 
met  à  Pair,  il  fe  dégrailfe  plutôt  qu’en  le  lailfant  dans  la  cave  :  il  fe  remet 
en  huit  jours,  dans  un  grenier  bien  aéré;  ce  qu’il  ne  fait  pas  quelquefois  en 
fix  mois  de  cave.  On  peut  encore  ,  quand  on  eft  preffé  de  boire  d’un  vin 
gras  ,  agiter  fortement  un  flacon  durant  l’efpace  d’un  mijtrerc ,  &  le  débou¬ 
cher  promptement  dès  qu’on  celle  de  l’agiter ,  le  flacon  penché  un  peu  fur  le 
côté  ,  rejette  d’abord  un  demi-verre  de  moulfe  ou  d’écume  ,  &  le  refle  du 
vin  fe  trouve  potable ,  au  lieu  qu’il  ne  l’étoit  pas  auparavant. 

Vin  moujfcux. 

Depuis  plus  de  trente-cinq  ans  ,  le  goût  des  François  s’eft  déterminé  au 
vin  moulfeux ,  8c  on  l’a  aimé  ,  pour  ainfi  dire  ,  jufqu’à  la  fureur  :  on  a  com¬ 
mencé  feulement  d’en  revenir  un  peu  dans  les  dix  dernieres  années.  Les 
fentimens  ont  été  fort  partagés  fur  les  principes  de  cette  efpéce  de  vin  ;  les 
uns  ont  cru  que  c’étoit  la  force  des  drogues  qu’on  y  mettoit ,  qui  le  faifoit 
mouffer  fi  fortement  ;  d’autres  ont  attribué  la  moulfe  à  la  verdeur  des  vin; 
parce  que  la  plupart  de  ceux  qui  moulfent  font  extrêmement  verds  ;  d’autres 
enfin  ont  attribué  cet  effet  à  la  lune  ,  fuivant  les  tems  que  l’on  met  les  vins 
en  flacons. 

Il  eft  vrai  qu’il  y  a  eu  des  Marchands  de  Vin  qui  ,  voyant  la  fureur  qu’on 
avoit  pour  ces  vins  moulfeux  ,  y  ont  mis  fouvent  de  l’alun  ,  de  l’efprit-de-vin , 
de  la  fiente  de  pigeons  ,  8c  bien  d’autres  drogues  pour  les  faire  moulfer  extraor¬ 
dinairement  ;  mais  on  a  une  expérience  certaine  que  le  vin  moulfe  lorfqu'il  eff 
mis  en  flacons  depuis  la  récolte  jufqu’au  mois  de  Mai.  Il  y  en  a  qui  prétendent 
que  plus  on  eft  près  de  la  récolte  qui  a  produit  le  vin  quand  on  le  met  en 
flacons  ,  plus  il  moulfe  :  plufieurs  nient  ce  fait.  Il  n’eft  aucun  terns  de  l’an¬ 
née  où  le  vin  moulfe  plus  qu’à  la  fin  du  fécond  quartier  de  la  lune  de  Mars, 
ce  qui  fe  trouve  toujours  vers  la  femaine  fainte  :  il  ne  faut  point  d’artifice. 
On  eft  toujours  sûr  d’avoir  un  vin  parfaitement  moulfeux  ,  lorfqu’on  le  met  en 
flacons  depuis  le  10  jufqu’au  14  de  la  lune  de  Mars  ;  on  en  a  une  expérience 
fi  réitérée  ,  qu’on  ne  fauroit  en  douter  :  il  eft  bon  de  favoir  que  le  vin  ne 
moulfe  pas  aufli-tôt  qu’iL-eft:  dans  les  flacons  ;  il  lui  faut  au  moins  un  fe  jour 
de  fix  femaines  ,  8c  même  fouvent  de  deux  mois  pour  bien  mouffer  :  s’il  eft 
tranfporté  ,  il  eft  nécelfaire  de  lui  donner  près  d’un  mois  de  cave ,  fur-tout 
dans  l'été  ,  pour  reprendre  fon  mouvement. 

Mais  comme  les  vins  ,  fur-tout  ceux  de  montagne  ,  ne  font  pas  ordinairement 
alftez  faits  dans  la  femaine  fainte  ,  &  qu’ils  ont  encore  trop  de  verd  ou  trop  de 
dureté  fi  l’année  a  été  froide  &  humide  ,  ou  trop  de  liqueur  fi  l’année  a  été 
'chaude  ,  le  parti  le  plus  sûr  &  le  plus  avantageux  ,  pour  avoir  du  vin  exquis 
&  qui  moulfe  parfaitement  ,  eft  de  ne  le  mettre  en  flacons  qu’à  la  fin  d’Août. 
C  eft  encore  une  expérience  certaine  qu’il  moulfe  excelïivement  lorfqu’il  eft  mis 
en  flacons  depuis  le  10  jufqu’au  14  de  la  lune  d’Août  ;  3c  comme  il  a  perdu  alors 
ou  fon  verd  ou  fa  liqueur ,  on  eft  affuré  d’avoir  dans  fes  flacons  le  vin  le  plus 
mûr  &  le  plus  moulfeux. 

On  a  fait  une  autre  expérience ,  qui  eft  de  ne  mettre  le  vin  de  montagne  en 
flacons  que  dans  la  femaine  fainte  de  la  fécondé  année  ,  c’eft-à-dire  dix-huit 
mois  après  la  récolte  ,  8c  on  a  trouvé  qu’il  moulfoit  encore  allez  ,  mais  moitié 
moins  que  celui  qui. avoit  été  mis  en  flacons  dans  la  fève  de  Mars  de  l’année 
d’auparavant.  On  ne  croit  pas  que  le  vin  de  riviere  ,  qui  a  moins  de  corps  que 
celui  de  montagne  ,  puilfe  autant  moulfer  dans  la  fécondé  année. 
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Quand  on  veut  du  vin  qui  ne  moufle  pas  ,  il  faut  le  mettre  en  flacons  en 
Octobre  ou  Novembre  ,  l’année  d’après  la  récolte  :  fi  on  l’y  met  en  Juin  ou 
Juillet  ,  il  mouflera  encore  ,  mais  légèrement  8c  fi  peu  que  rien. 

Comme  les  vins,  principalement  les  vins  de  l’année  ,  travaillent  continuelle¬ 
ment  dans  les  caves  8c  dans  les  celliers  ,  plus  encore  dans  les  flacons  que  dans 
les  pièces,  Clivant  les  differentes  faifons  Sc  les  diverfes  impreflions  de  l’air,  on  ne 
doit  pas  être  furpris  fi  le  même  vin,  fur-tout  le  vin  nouveau,  paroît  quelquefois 
différent  au  goût.  On  trouvera  potable  en  Janvier  Sc  Février ,  un  vin  qui  paroîtra 
dur  en  Mars  8c  Avril ,  a  caufe  de  la  fève  qui  l’agite  davantage  :  ce  même  vin  en 
Juin  Sc  Juillet  paroîtra  entièrement  fait ,  8c  en  Août  8c  Septembre  on  y  trouvera 
encore  quelque  chofe  de  dur  ,  qu’on  n’avoit  pu  y  appercevoir  dans  les  mois  pré- 
cédens  ,  à  caufe  que  la  fève  d’Août  aura  mis  les  parties  dans  un  plus  grand  mou¬ 
vement  :  ainfi  le  même  vin  de  l’année  ,  pour  ceux  de  riviere ,  fouvent  de 
deux  ans  pour  ceux  de  montagne,  paroît  plus  ou  moins  dur,  plus  ou  moins 
exquis  ,  plus  ou  moins  entrant ,  fuivant  les  divers  mouvemens  qu’il  reçoit  par 
Ses  différentes  impreflions  de  l’air  qui  varient  plus  fenfiblement  dans  les  dif¬ 
férentes  faifons  de  l’année. 

On  doit  être  d’une  extrême  attention  à  tenir  toujours  le  vin  dans  des  lieux 
frais ,  rien  ne  lui  fait  plus  de  tort  que  la  chaleur  :  il  importe  infiniment  pour 
cela  d’avoir  de  bons  celliers  Sc  d’excellentes  caves.  En  nul  endroit  du  monde , 
il  n’y  a  d’aufli  bonnes  caves  qu’en  Champagne  ;  auflï  ne  trouve-t-on  que  diffici¬ 
lement  ailleurs  le  vin  aufli  bon  que  dans  cette  Province. 

Ceux  qui  veulent  faire  une  provision  de  vin  qui  puiffie  fe  conferver  deux  ou 
trois  ans  ,  ou  qui  font  chargés  d’en  envoyer  dans  les  Provinces  éloignées,  8c 
fur-tout  dans  les  pays  étrangers  ,  doivent  choifir  du  vin  de  montagne  :  comme 
il  a  plus  de  corps,  il  foutient  bien  mieux  le  tranfport  que  le  vin  de  riviere  : 
d’ailleurs  ,  les  Anglois  ,  les  Flamands  ,  les  Allemands  ,  les  Danois  ,  les  Suédois 
veulent  des  vins  forts  qui  puiflent  foutenir  le  tranfport ,  8c  fe  foutenir  deux 
ou  trois  ans  dans  leur  bonté  ,  ce  que  ne  fauroient  faire  les  vins  de  riviere. 

Les  plus  renommés  de  la  riviere  font  Hauvilliers ,  Ay ,  Epernay . Pierry 

&  Cumieres  font  de  la  petite  riviere.  Parmi  ceux  de  montagne ,  ceux  de  Sil- 
lery  ,  Verzenay  ,  Taifly  ,  Mailly  ,  fur-tout  Saint-Thierry  ,  ont  le  plus  de  répu¬ 
tation  :  ce  dernier  a  même  été  pendant  long  -  tems  le  plus  renommé  8c  le 
plus  recherché  ,  l’on  peut  dire  aufli  qu’il  ne  cède  en  rien  aux  meilleurs  de 
Champagne. 

Par  toutes  les  obfervations  qu’on  vient  de  faire  fur  tout  ce  qui  fe  pratique 
dans  cette  Province  pour  cultiver  8c  façonner  les  vignes  ,  pour  coller  8c  tirer 
les  vins  au  clair ,  les  mettre  en  flacons  ,  8c  les  monter  8c  defcendre  des  caves 
aux  celliers  ,  8c  des  celliers  dans  les  caves  ,  les  gens  de  bon  goût  dans  les  Pro¬ 
vinces  de  Bourgogne  ,  Berry  ,  Languedoc  ,  Provence . qui  feront  affez 

curieux  ou  affez  délicats  pour  vouloir  faire  des  vins  ,  fur  -  tout  pour  leur 
provifion  ,  plus  exquis  que  ceux  qu’on  a  coutume  d’y  faire  ,  trouveront  moyen 
de  les  perfectionner  :  ils  ne  donneront  pas  à  la  vérité  à  leurs  vins  la  fève  de 
Champagne  ,  mais  ils  pourront  les  faire  plus  clairs ,  plus  fins ,  plus  légers  ; 
ils  éprouveront  s’ils  ne  fe  conferveront  pas  davantage  en  les  tirant  de  leur  lie  , 
qu’en  les  y  laiflant  félon  leur  coutume  8c  leur  préjugé  que  l’on  croit  abfolument 
faux  ;  ils  feront  choifir  8c  tirer  le  matin  à  la  fraîcheur  les  raifins  noirs  les 
plus  fins  *  Sc  dont  les  grains  font  les  moins  ferrés  ,  comme  étant  plus  mûrs  ,  en 
obfervant  de  leur  laiffer  le  moins  de  queue  qu’ils  pourront.  Au  défaut  de  pref- 
foir  ,  ils  feront  fouler  d’abord  chaque  voiture  de  raifin  fiicceflivement  ,  dont 
iis  en  ramafleront  le  premier  moût  qu’ils  mettront  dans  des  tonneaux  neufs , 
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d’une  moyenne  groffeur ,  puis  ils  achèveront  de  fouler  les  reftes  de  chaque 
voiture  ,  8c  ils  les  mettront  à  l’ordinaire  dans  les  cuves  pendant  moins  de 
jours  qu’ils  n’ont  coutume ,  afin  de  faire  les  vins  communs  moins  groffiers  8c 
moins  couverts  :  ils  pourront  par  ce  moyen  faire  quatre  ,  cinq  ,  fix  pièces  de  vin 
fin  ,  plus  ou  moins ,  félon  qu’ils  le  trouveront  bon  ,  ayant  foin  au  furplus  de  le 
gouverner  ,  comme  on  a  dit  de  celui  de  Champagne  ;  8c  s’ils  en  font  contens, 
ils  en  feront  une  plus  grande  quantité  les  années  d’après  ,  8c  ils  le  perfectionne¬ 
ront  toujours  de  plus  en  plus  par  l’expérience.  Dans  les  pays  ou  l’on  pourra 
avoir  commodément  des  prelfoirs  ,  on  y  en  fera  ;  les  vins  feront  bien  plus 
délicats  ,  plus  légers  ,  plus  brillans  &  moins  colorés  par  cette  attention ,  8c 
par  le  moyen  de  la  colle,  plus  propres  au  tranfport  en  les  tirant  de  la  lie, 
8c  fur-tout  en  les  mettant  en  flacons.  Il  y  a  tels  cantons  dans  les  Provinces 
méridionales  du  Royaume,  où  le  grain  de  terre  eft  très-fin ,  qui  donneroit  du 
vin  exquis  ;  il  n’auroit  pas  la  fève  de  Champagne  ,  mais  il  en  auroit  une  autre 
fort  gracieufe. 


CHAPITRE  V, 

Des  Prejfoirs  à  Vin. 

T  j  E  preffoir ,  qui  eft  une  machine  ou  force  mouvante  imaginée  pour  tirer  le 
fuc  des  raifins ,  confifte  en  un  afiemblage  de  plufieurs  pièces  de  bois  diverfe- 
ment  pofées  ,  qui  compofent  trois  corps  de  charpente  étroitement  liésenfemble, 
à  la  réferve  des  arbres  qui  fervent  comme  de  bajjecule  ,  &  de  la  vis  qui  les  fait 
mouvoir. 

Les  grands  preffoirs  ont  trente  à  trente-trois  pieds  de  long ,  fur  douze  ou 
feize  de  large.  Pour  conftruire  une  de  ces  machines  ,  on  commence  par  la  fouille 
de  la  terre  de  quatre  pieds  de  profondeur  fur  feize  pieds  en  quarré  ,  dans  l’en¬ 
droit  le  plus  commode  du  lieu  qu’on  a  deftiné  pour  le  preffoir.  Au  milieu 
de  cet  efpace  creufé,  on  bâtit  une  petite  pile  de  maçonnerie  en  long  ,  fondée 
fur  le  ferme  de  deux  pieds  d’épailfeur  A  trois  de  hauteur  ,  en  forte  qu’elle  foit 
ieulement  un  pied  au-defious  du  rez-de-chauffée  :  on  fait  une  pareille  mu¬ 
raille  dans  le  même  fens  ,  c’eft-à-dire  en  travers  du  prefloir  ,  à  droite  &  à 
gauche  ,  aux  extrémités  du  creux ,  à  pareille  diftance  de  la  pile  du  milieu  , 
tant  pour  porter  certaines  pièces  du  preffoir  ,  que  pour  contenir  les  terres  8c  les 
empêcher  de  s’ébouler.  Le  vuide  de  trois  pieds  de  haut  qui  refte  entre  ces  trois 
petits  murs  ,  eft  néceffaire  pour  donner  de  l’air  aux  bois ,  &  les  empêcher 
de  pourrir. 

Le  mur  qui  doit  être  du  côté  des  jutruLles ,  lefquelles  on  peut  placer  à 
droite  ou  à  gauche  du  preffoir  ,  félon  la  plus  grande  commodité  du  lieu  , 
doit  être  auffi  profond  que  le  creux  des  jumelles ,  ce  qui  fera  expliqué  ci- 
defibus  ;  &  celui  qui  fe  trouve  du  côté  des  fauffes  jumelles,  doit  excéder  de 
toute  fon  épaiffeur  le  quarré  du  baffin,  ce  qui  fe  comprendra  plus  facilement 
par  la  fuite. 

Sur  la  petite  muraille  du  milieu  ,  on  pôle  dans  fa  longueur  une  pièce  de  bois 
qu’on  appelle  faux  -  chantier  ;  fur  celle  du  côté  des  fauffes  jumelles  on  y  en 
place  une  qu’on  nomme  Jouillar ,  8c  on  fait  porter  fur  l’autre  pile  de  maçon¬ 
nerie  qui  fe  trouve  près  des  jumelles  ,  les  dernieres  racines  qui  les  traverfent  : 
toutes  ces  pièces  doivent  être  pofées  de  niveau  pour  foutenir  quatre  chantiers 
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qu’on  place  deifus  en  travers,  à  difiance  égale.  Ces  pièces  de  chantier  doivent 
excéder  8c  pafl'er  au-delà  du  mur  &  du  bafiin  du  côté  des  jumelles ,  d’environ 
trois  pieds  ,  &  être  pofées  fur  les  racines  pour  les  empêcher  de  s’élever;  il  faut 
aufli  donner  une  pente  de  trois  à  quatre  pouces  fur  le  devant  à  ces  quatre 
pièces  de  chantier ,  pour  faciliter  l’écoulement  du  vin  dans  la  pièce  ,  qui  doit 
être  au-delïous  du  milieu  du  devant  du  baflin  ,  pour  le  recevoir  du  côté  qu’elle 
eii:  défoncée. 

On  place  enfuite  fur  ces  quatre  chantiers  8c  en  travers ,  le  badin  du  pref- 
fbi  r  qui  ell  fait  de  pièces  de  bois  qu’on  appelle  pièces  de  maie  ;  elles  doivent 
être  par  les  bouts  au  niveau  du  haut  des  chantiers  qui  doivent  être  entail¬ 
lés  de  quatre  pouces  dans  la  longueur  des  deux  côtés  du  badin  ,  pour  rece¬ 
voir  8c  contenir  les  pièces  de  maie  ,  en  forte  qu’on  puiffe  les  ferrer  de  chaque 
côté  avec  des  coins  ,  après  avoir  mis  dans  les  jointures  du  milieu ,  de  la 
terre  glaife  avec  de  la  moufle  ,  pour  empêcher  le  vin  de  palier  au  travers  : 
ces  pièces  de  maie  font  fimplement  jointes  enfemble,  fans  feuillure  ni  en¬ 
taille  ,  pour  pouvoir  être  davantage  ferrées  par  les  deux  extrémités  ,  au  moyen 
des  coins  qu’on  force  tout  au  long  entre  l’entaille  des  chantiers  8c  les  bords 
des  dernieres  pièces  de  maie.  Il  faut  que  ces  pièces  foient  un  peu  en  dos  d’âne, 
chacune  fur  le  milieu,  pour  former  une  efpéce  de  canal  dans  chaque  jointure, 
afin  de  faciliter  l’écoulement  du  vin  :  on  fait  aufli  pour  le  même  fujet ,  tout 
autour  des  extrémités  des  pièces  de  maie ,  une  raie  ou  fillon  qui  eft  une  efpéce 
de  grêle. 

D  ans  l’endroit  defciné  pour  placer  les  jumelles  ,  adroite  ou  à  gauche  du  badin, 
on  fait  un  creux  ,  en  forte  qu’on  y  puiffe  pratiquer  une  cage  de  maçonnerie  de 
douze  pieds  de  profondeur  fur  huit  de  longueur  8c  cinq  de  largeur  :  l’une  des 
trois  piles  de  maçonnerie  qui  portent  le  baflin ,  fert  ici  d’un  côté  de  muraille 
aux  jumelles ,  qu’on  pôle  au  fond  du  fol  de  ladite  cage  douze  pieds  en  terre , 
8c  quinze  à  feize  pieds  hors  du  rez-de- chauffée  :  on  les  affemble  fur  les  ra¬ 
cines  qui  les  traverfent ,  fur  lefquelles  on  met  des  agrafes  de  bois  joignant 
les  jumelles  ,  excepté  fur  les  dernieres  auxquelles  les  chantiers  fervent  d’a¬ 
grafes.  On  fait  enfuite  la  maçonnerie  ,  dans  laquelle  on  encadre  les  bouts  Ses 
racines  ainft  que  les  bouts  des  agrafes  ,  pour  empêcher  les  jumelles  de  s’éle¬ 
ver;  les  racines  doivent  être  placées  à  contre-fens  des  chantiers  qui  les  entourent 
ou  traverfent  de  trois  pieds  en  trois  pieds ,  avec  des  queues  d’aronde  perdues 
&  des  renforts  quarrés  :  on  ne  remplit  pas  le  vuide  qui  refte  dans  cette  maçon¬ 
nerie  ,  afin  que  les  jumelles  8c  les  racines  ne  pourriffent  pas  fi  facilement ,  8c 
qu’on  puiffe  defeendre  dans  ce  creux  3c  y  travailler  au  befoin. 

h^s  jumelles  doivent  être  pofées  de  maniéré  qu’elles  occupent  de  leur  côté  le 
milieu  du  baflin  ,  8c  qu’elles  foient  inclinées  de  deux  pouces  en  dehors  d’icelui  ; 
il  faut  en  équarrirlaface  du  devant  8c  celles  des  côtés  ,  &  lailfier  celle  de  derrière 
brute ,  aufli-bien  que  les  têtes.  On  fait ,  à  la  hauteur  du  déifions  des  pièces  de  maie , 
un  repos  de  deux  à  trois  pouces  pour  aider  à  les  porter  :  le  haut  des  jumelles 
s’alfiemble  avec  un  chapeau  fous  lequel  efl:  un  noyau  porté  fur  un  coyar ,  dans 
lequel  réfide  toute  la  force  8c  la  réfiftance  du  preifioir  ;  ce  coyar  doit  être  en  ren¬ 
fort  avec  clefs  &  amoifes  fous  les  têtes  des  jumelles. 

Au  milieu,  de  l’autre  côté  du  baflin,  on  pofe  fur  \q fouillar ,  entre  les  bouts  des 
chantiers  ,  deux  fauffes jumelles  s  un  peu  plus  efpacées  que  les  véritables,  parce 
que  c’eft  de  ce  côté  que  les  arbres  font  entaillés  à  l’adreffie  des  jumelles  pour  ne 
pouvoir  pas  reculer ,  8c  qu’ils  vont  en  élargilfant  un  peu  vers  les  fauffes  ;  on 
les  foutient  avec  quatre  contrevents  ou  jambes  de  force ,  deux  en  face ,  8c  deux 
par  les  côtés  qui  les  buttent  &  les  tiennent  en  état  ;  ces  contrevents  font  portés 
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fur  le  fouillar  8c  les  patoureaux ,  8c  enchalfe's  à  l’autre  bout  jufques  vers  le  milieu 
des  faulles  jumelles  ;  elles  doivent  être  percées  à  quatre  pieds  de  haut ,  en  forte 
qu’on  puiffe  y  palier  des  clefs  mouvantes  pour  le  repos  des  arbres. 

Les  fautes  jumelles  doivent  être  entaillées  par  le  bas  ,  pour  recevoir  des 
tetars,  qui  font  comme  des  chevilles  à  grolTe  tête  qui  traverfent  le  fouillar ,  8c 
font  allégées  de  moitié  de  leur  épailfeur  pour  pouvoir  entrer  dans  les  entailles  , 
8c  être  alîemblées  avec  clejs  8c  clavettes  au  travers  des  faillies  jumelles  :  on  lie 
enlemble  ces  jumelles  par  le  haut  avec  un  chapeau  ,  8c  on  les  fou  tient  encore 
par  le  bas  avec  les  deux  contrevents  de  leur  coté;  ces  contre ve  is  font  pofés  fur 
des  patoureaux  qui  s’aflemblent  dans  le  fouillar  à  queue  d’aronde  perdue ,  &  font 
portés  horizontalement  fur  une  petite  pile  de  maçonnerie  de  leur  grandeur  ,  qui 
eft  comme  perdue  dans  terre  il  faut  encore  de  chaque  côté  un  grand  contrevent 
qui  traverfe  le  baffin  8c  qui  lie  enfemble  ,  devant  Sc  derrière  ,  les  faulles 
jumelles  avec  les  véritables;  on  les  attache  au  haut  des  jumelles  ,8c  on  leur  donne 
un  pied  8c  demi  de  pente  à  l’endroit  où  on  les  emmortoife  ou  encadre  avec  les 
faulles. 

On  creufe  encore  dans  la  terre  du  côté  des  faulles  jumelles  s  à  dix  pieds  du 
baffin, une  folle  de  douze  pieds  de  profondeur  8c  de  dix  pieds  en  quarré,  pour 
y  placer  les  deux  taijfons  qui  doivent  fie  joindre  par  le  bas  ,  8c  être  féparés  par  le 
gros  bout  d’en-haut  environ  à  deux  pieds  fur  le  rez-de-chaulfiée  ,  en  forte  que 
le  bout  de  la  vis  puiffie  jouer  entre-deux  :  ils  doivent  être  allemblés  par  le  bas 
avec  des  racines  en  queue  d’aronde  8c  des  renforts  ,  &  les  racines  avec  des 
agrafes;  8c  par  le  haut  ,  à  quinze  pouces  de  tête,  ils  doivent  être  liés  avec  des 
amoifes ,  moifettes  8c  clejs  ,  qui  les  empêchent  de  s’écarter  8c  de  fe  rapprocher: 
le  vuide  du  terrein  ,  entre  les  taijfons  8c  les  racines  ,  doit  être  rempli  avec  de  la 
terre  battue  ;  les  amoifes  doivent  entrer  fept  à  huit  pouces  dans  le  corps  des 
taijfons. 

Au  milieu  des  amoifes  ,  il  doit  y  avoir  un  trou  pour  y  palier  une  vis  qui  y 
defcend  perpendiculairement,  &  qui  eft:  arrondie  à  cet  endroit  8c  allégée  du  tiers 
de  fa  groffeur.  Un  pied  plus  bas  que  ces  amoifes  ,  doit  être  un  pallier  pofë  en 
renfort ,  du  haut  en  bas  du  talus  ,  pour  le  repos  de  la  vis  :  il  doit  y  avoir  fur  ce 
pallier  une  platine  de  fer  ,  8c  à  la  vis  un  pivot  pour  fon  jouement.  La  vis  doit 
avoir  douze  pieds  de  longueur  fur  treize  pouces  de  groileur  par  le  haut;  le  tareau> 
ou  l’extrémité  de  la  ligne  éliffe ,  doit  être  doux.,  de  trois  pouces  8c  demi ,  &  doit 
former  un  angle  quarré;  la  vis  doit  palier  au  travers  d’une  roue  qu’on  place  à 
trois  pieds  ffir  le  rez-de-chauffée ,  8c  qui  à  cet  endroit  doit  être  équarrie  8c  allégée 
d’un  pouce  8c  demi  de  fa  groileur  pour  le  placement  8c  le  jeu  de  la  roue  :  cette 
roue  doit  être  alfemblée  avec  des  emhranchemens  8c  des  courbes  ,  au  travers 
defquelles  on  pâlie  diverfes  groffes  chevilles  ,  pour  pouvoir  ,  avec  cinq  ou  fix 
hommes  ,  faire  force  8c  lui  donner  le  mouvement  nécelfaire. 

On  doit  enfin  placer  à  cinq  pieds  au-deffus  du  baffin,  deux  grands  arbres  qui 
paffent  entre  les  vraies  8c  les  faulles  jumelles  ;  il  faut  les  équarrir  8c  les  alléger 
l’un  8c  l’autre  par  le  gros  bout  à  la  feule  face  qui  touche  à  la  jumelle  ,  y  faire  une 
entaille  qui  les  empêche  d’avancer  en  dehors ,  8c  y  mettre  par  derrière  une  clef 
qui  les  lie  8c  les  retienne  pour  ne  pouvoir  pas  palier  en  dedans ,  en  forte  néan¬ 
moins  qu’ils  puilfent  jouer  entre  les  jumelles  fans  pouvoir  changer  la  place  qui 
leur  eft  deftinée  :  ces  arbres  doivent  être  bien  drefies  fur  leur  lit  8c  allemblés  avec 
des  clefs,  de  peur  qu’ils  ne  fe  défunilfent:  il  faut  qu’ils  s’ouvrent  infenfiblement 
en  allant  du  côté  des  faillies  jumelles  ,  8c  qu’ils  foient  allez  féparés  à  l’endroit  de 
la  vis  pour  pouvoir  lui  donner  place. 

Sur  le  bout  de  ces  arbres  il  faut  alfembier  un  écrou  avec  des  clefs  paftantes. 
Tome  IL  Nnn 
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afin  que  par  fon  moyen  on  puiffe  les  élever  ou  les  abaiffer ,  de  forte  que  ce§ 
arbres  doivent  monter  Se  defcendre  comme  une  efpece  de  bajjecide  qui  a  pour 
centre  les  clefs  qui  font  dans  les  fauffes  jumelles  lorfqu’on  laide  ces  arbres  en 
repos  ,  Se  le  Jac ,  qui  eft  fur  le  badin,  lorfqu’on  le  preffure.  Avant  de  prefïiirer, 
on  éleve  ces  arbres  par  le  moyen  de  la  vis  ,  pour  les  faire  baiffer  un  peu  du  côté 
des  jumelles  y  afin  de  pouvoir  forcer  des  coins  entre  ces  arbres  3c  le  coyar  qui  eft 
fur  les  jumelles;  on  les  a’bailfe  avec  la  même  vis  du  côté  des  fauffes  jumelles  , 
après  qu’on  a  moulé  fur  les  raifins,avec  les  trois  perches,  les  planches  Sc  les 
moyaux  ;  8c  avec  le  fecours  de  la  roue  qui  meut  la  vis ,  on  prefiTe  fortement  le  Jac. 

Les  arbres  doivent  avoir  deux  pieds  Sc  demi  de  charge,  Sc  fi  on  n’en  trouve  pas 
d’affez  gros,  on  en  peut  mettre  deux  l’un  fur  l’autre  de  chaque  côté,  Sc  même 
trois  s’il  eft  néceffaire  :  on  les  lie  enfemble  avec  des  clefs  en  différens  endroits  , 
tant  fur  le  lit  que  dans  les  faces ,  afin  qu’ils  faffent  tous  enfemble  comme  s’il  n’y 
en  avoit  que  deux  ;  on  dreffe  enfin  au  bout  du  predoir ,  du  côté  des  jumelles,  un 
petit  théâtre  fufpendu ,  pour  y  monter  &  frapper  enfuite  fur  les  coins. 

Gros  PreJJoir  a-  Cage.- 

Cette  efpece  de  prelfoir  fe  conftruit  de  même  que  l’autre,  excepté  qu’au  lieu 
de  taiffons  ,  on  fe  fert  d’une  cage..  On  fait  un  grand  creux  en  terre  de  douze  pieds 
de  profondeur  Sc  de  neuf  pieds  de  diamètre  ;  pour  foutenir  les  terres ,  on  fait  une 
muraille  de  maçonnerie  tout  autour  en  forme  de  puits,  qui  doit  avoir  fept  pieds 
de  diamètre  ,  pour  pouvoir  placer  dans  cet  efpace  une  cage  de  charpente  de 
figure  quarrée,  bien  affemblée  de  poteaux ,  corniers  ,  Jolies  ,  entrefolles  Sc  ifroix 
de  S  André  :  on  fait  une  maçonnerie  folide  dans  cette  cage  ,  en  forte  qu’elle 
puiffe  pefer  environ  trois  milliers  ;  on  ad'emble  le  centre  de  la  cage  avec  la  vis  , 
afin  de  pouvoir  tourner  enfemble ,  Sc  faire  appuyer  les  arbres  fur  les  moyaux 
pour  prelfurer  les  raifins:  c’eft  comme  fi  un  homme  fefufpendoit  par  un  bout  à  un 
bâton  qui  feroit  fortement  attaché  â  l’autre  bout;  Sc  qu’il  y  eut  dans  l’entre-deux 
quelque  chofe  que  l’on  voulût  preffer.  A  environ  deux  ou  trois  pieds  de  terre  fe 
trouve  la  roue,  au  moyen  de  laquelle  Sc  du  poids  de  la  cage  on  fait  defcendre  la 
vis  qui  abaiiïë  les  arbres.  La  cage  doit  avoir  environ  dix  pieds  de  hauteur  fur 
quatre  pieds  neuf  pouces  par  chaque  face  du  quarré. 

On  doit  bien  prendre  garde  ,  pour  les  preftbirs  à  taiffons  ,  de  ne  point  trop 
ferrer,  parce  qu’on  feroit  caffer  les  arbres  8c  que  l’on  briferoit  tout ,  n’y  ayant 
rien  de  plus  fort  qu’une  vis.  On  ne  doit  pas  manquer  de  faire  toutes  les  entailles 
a  queue  d’aronde  fort  jufte  ;  mais  fur-tout  il  faut  que  la  vis  Sc  V écrou  foient 
artiftement  travaillés. 

Ces  grands  preffoirs  font  en  une  feule  cuvée  ou  d’un  feul  fac  ,  vingt  à  vingt- 
cinq  pièces  de  vin.  On  peut  les  faire  moins  grands  d’un  quart  ,  Sc  même  d’un 
bon  tiers  ,  en  forte  qu’ils  ne  puiffent  preffurer  que  dix  à  quinze  pièces  de  vin  :  en 
ce  cas,  il  faut  diminuer  à  proportion  la  grandeur  Sc  la  groffeur  des  pièces  que 
nous  allons  décrire. 

Nom  ,  grandeur  &  grojjeur  des  pièces  qui  compofent  un  grand  PreJJoir. 

Les  arbres  3  de  trente-deux  à  trente-cinq  pieds  de  longueur ,  doivent  faire 
enfemble  de  deux  pieds  Se  demi  à  trois  pieds  de  charge. 

Les  jumelles  s  vingt-huit  pieds  fur  deux  pieds  de  groffeur  par  le  bas ,  feize  à 
dix-huit  pouces  par  le  haut. 

Les  ra  cims ,  douze  pieds  fur  douze  à  treize  pouces  de  groffeur  :  il  faut  obferver 
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d’y  faire  les  contre-queues  d’aronde  ,  pour  joindre  dans  celles  des  jumelles  :  les 
premières  fe  polênt  à  quinze  pouces' du  bas  des  jumelles  :  on  en  doit  mettre  trois 
à  la  hauteur  de  ce  qui  elh  dans  terre  ,  les  dernieres  doivent  être  au  niveau  du 
delïus  du  faux  chantier. 

Sur  les  racines  des  jumelles  8c  liir  celles  des  taijjons  ,  fe  paient  des  agrafes  de 
bois  de  neuf  pieds  *  fur  neuf  à  dix  pouces  de  grolfeur,  pour  les  lier  enfembie. 

Les  chantiers  ,  lêize  pieds  ,  fur  quinze  1  leize  pouces  en  quarré. 

Le  fouillar ,  dix-huit  pieds  *  fur  dix-huit  pouces  de  largeur  8 c  quinze  pouces 
d’epaiffeur. 

Les  fauffes  jumelles ,  quatorze  à  quinze  pieds,  fur  treize  à  quatorze  pouces  de 
largeur ,  neuf  d’épailfeur  par  le  bas ,  8c  fix  par  le  haut  :  elles  doivent  être  allégées 
à  l’adreife  des  clefs  pour  le  repos  des  arbres. 

Le  chapeau  des  j'aujj es  jumelles ,  lix  pieds  ,  fur  quatorze  pouces  de  largeur,  8c 
neuf  à  dix  d’épailfeur.  t 

Les  clefs  des  arbres  à  l’adrelfe  de  V écrou  ,  cinq  pieds  Sc  demi,  fur  huit  pouces 
de  grolfeur  à  l’adrelfe  de  la  tête  ,  réduites  à  moitié  dans  le  relie  de  la 
longueur. 

Les  clavettes  des  clefs ,  quatorze  pouces  ,  fur  cinq  de  largeur  8c  un  au  moins 
d’épailfeur. 

Les  deux  contrevents  des  fauifes  jumelles,  huit  pieds  ou  environ  ,  fur  quatre  à 
cinq  pouces  d’épailfeu.r  ;  la  largeur  de  même  que  celle  des  jumelles. 

Les  deux  autres  contrevents  de  ces  fauifes  jumelles,  neuf  pieds,  fur  fept  à  huit 
pouces  d’épailfeur. 

Les  patoureaux ,  fx  pieds,  far  huit  à  neuf  pouces  de  grolfeur. 

Les  pièces  de  maie  qui  font  le  balfin ,  douze  pieds ,  far  neuf  à  dix  pouces  de 
largeur ,  &  fix  d’épailfeur. 

Les  grands  contrevents  mis  comme  en  bande  entre  les  fauifes  jumelles ,  fix  a 
fept  pouces. 

Les  deux  taiffons  ,  quatorze  pieds  chacun,  fur  feize  pouces  de  grolfeur  par  la 
tête  ,  &  douze  par  le  bas. 

La  vis  ,  quinze  pouces  par  le  bas  avant  fon  équarrilfage  ,  treize  pouces  à 
i’adrelfe  des  pas  de  la  vis  qui  forme  la  ligne  éliffe  ,  8c  douze  pieds  de  longueur. 

La  roue ,  dix  pieds  de  diamètre  avec  des  embranchemens  de  quatre  ponces  de 
grolfeur,  de  même  que  les  courbes  fur  lefquelles  fcrtent  des  chevilles  de  bois 
hautes  de  quatre  à  cinq  pouces,  8c  d’un  de  diamètre  pour  pouvoir  mettre  huit  ou 
neuf  hommes  autour  de  la  roue. 

U  écrou,  lix  pieds,  fur  deux  pieds  de  large  8c  quatorze  pouces  d’épais  :  il  doit 
erre  crêté  de  crêtes  de  fer. 

Le  chapeau  des  jumelles  ,  f  x  pieds ,  fur  un  pied  de  grolfeur  &  la  même 
largeur  que  le  haut  des  jumelles. 

Le  coyar ,  qui  fe  pofe  fous  le  noyau  entre  les  deux  jumelles ,  doit  avoir  la  même 
largeur  que  les  jumelles ,  8c  treize  à  quatorze  pouces  d’épailfeur. 

Les  amoifes  qui  doivent  embralfer  le  haut  des  jumelles,  deux  pouces  plus  haut 
que  le  delfous  du  coyar,  un  pied  de  large  ,  fur  cinq  pouces  d’épais. 

Le  noyau ,  deux  pieds  de  hauteur,  fur  douze  à  quatorze  pouces  de  grolfeur  ;  il 
fe  pofe  entre  le  coyar  8c  le  chapeau;  on  palfe  en  travers  des  jumelles  &  du  noyau 
une  clef  qui  doit  être  travaillée  fort  julle,  parce  quec’eft-ià  ou  réfide  toute  la 
force  du  prefToir. 

Les  coins ,  deux  pieds  de  longueur  fur  neuf  a  dix  pouces  de  largeur ,  8c  fix  à 
fept  d’épailfeur. 

N  n  n  ij 
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La  cage  3  dans  les  prelîoirs  à  cage,  dix  pieds  de  longueur  ou  profondeur,  8i 
quatre  pieds  neuf  pouces  en  quarré  ,  ou  aux  quatre  faces. 

Les  mojaux  ,  huit  pieds  8c  demi ,  fur  cinq  pouces  d’un  fens  &  fix  pouces  de 
l’autre. 

Toutes  ces  pièces  de  bois  doivent  être  de  bois  de  chêne ,  à  la  rélerve  des  vis 
qui  doivent  être  de  bois  d’orme  du  plus  dur  ,  8c  des  écrous  qui  doivent  être  de 
bois  de  noyer.  On  peut ,  fuivant  les  grofleurs  des  bois  qu’on  emploie ,  faire  la 
plupart  de  ces  pièces  un  peu  plus  longues  ou  un  peu  plus  courtes . 

Preffoir  nomme  Etiqueta 

Cette  elpece  de  preffoir,  qu’on  nomme  étiqueta  ed  d’une  bien  moindre  dépenfe 
que  les  autres ,  mais  auffi  il  preffure  bien  moins  de  vin  ;  il  eft  cependant  d’une 
très-grande  utilité ,  parce  que  la  plupart  des  Particuliers  n’ont  pas  une  fi 
abondante  vendante ,  Sc  qu’il  leur  fuffit  de  pouvoir  faire  huit  à  dix  pièces  de  vin 
à  chaque  cuvée. 

La  conftru&ion  de  1  ’étiquet  eft  prefque  la  même  que  celle  des  autres  preffoirs  ; 
on  va  expliquer  ce  qu’il  y  a  de  différence. 

Le  creux  que  l’on  fait  en  terre  doit  être  de  quatre  pieds  de  profondeur, 
quatorze  de  largeur  8c  dix-huit  de  longueur  ,  plus  ou  moins  ,  félon  qu’on  veut 
faire  le  preffoir  grand  ou  petit.  On  fait  trois  petites  murailles  de  pierre  de  taille, 
en  travers  du  preffoir  qui  occupent  le  delTous  du  quarré  du  baffin  ;  on  donne 
deux  pieds  d’épaiffeur  à  celle  du  milieu ,  8c  deux  8c  demi  à  celle  des  côtés  :  il  faut 
laiffer  au  milieu  de  chaque  mur  des  côtés ,  une  ouverture  d’environ  vingt  pouces 
en  quarré  pour  le  placement  des  jumelles  qui  fe  pofent ,  l’une  au  milieu  d’un 
côté  du  baffin ,  l’autre  air  milieu  du  côté  oppofé ,  &  on  les  incline  d’un  pouce  8c 
demi  vers  le  baffin  :  elles  doivent  être  équarries  8c  taillées  fur  trois  de  leurs  faces 
depuis  le  deff'us  des  chantiers  :  la  tête  doit  refter  brute.  Dans  les  faces  qui 
regardent  le  baffin,  on  creufe  une  entaille  à  la  hauteur  de  deux  pieds  8c  demi  du 
baffin ,  de  trois  pouces  de  largeur,  quatre  pouces  de  profondeur,  8c  deux  pieds 
de  hauteur  en  montant  vers  la  tête. 

On  place  le  faux-chantier  fur  la  muraille  du  milieu,  8c  ftir  chacune  autre  on 
fait  pofer  des  racines  qui  embraffent  les  jumelles  ,  8c  qui  font  affemblées  avec 
elles  par  des  renforts  quarrés  8c  des  queues  d’arondes  perdues  :  en  travers  de  ces 
racines  8c  du  faux-chantier,  on  met  les  quatre  chantiers  entaillés,  de  même 
qu’aux  autres  preffoirs  ;  ceux  du  milieu  embraffent  les  jumelles  8c  s’affemblent 
avec  elles  comme  les  racines,  8c  ils  doivent  palier  de  huit  à  neuf  pouces  les 
racines  qui  font  derrière  les  jumelles  ;  le  deffous  des  chantiers  doit  être  entaillé 
d’un  pouce  &  demi  à  l’adreffe  des  racines  pour  entretenir  le  tout  enfemble  :  on 
met  fur  le  tout  les  pièces  de  ma ie  que  l’on  ferre,  comme  il  a  été  dit ,  8c  le  baffin 
eft  de  même  que  celui  des  autres  preffoirs. 

L "'écrou  doit  être  plus  long  de  lept  ou  huit  pouces  que  le  derrière  des 
jumelles,  &  les  embraffer  de  toute  leur  grofteurj  il  eft  placé-  au  haut  d’icelles, 
&  porte'  fur  des  clefs  qui  paflent  au  travers  des  jumelles  avec  des  clavettes  : 
il  doit  être  arrêté  derrière  les  jumelles  avec  une  clef,  8c  ffir  la  face  avec  quatre 
barres  de  fer,  faifant  un  quarré  d’un  pied  8c  demi  percé  aux  quatre  coins  avec 
des  boulons  8c  des  clavettes  à  quatre  ou  cinq  pouces  près  du  tareau  ;  fur 
V écrou,  on  met  des  planches  de  fa  longueur  qui  le  traverfent ,  de  forte  que  les 
bouts  font  tournés  vers  le  devant  du  preffoir  5  fur  ces  planches  on  pofe  deux 
chapeaux  de  même  longueur  auffi  que  Y  écrou  ,  qui  embraffent  le  haut  des 
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jumelles  fous  leur  tête  ,  à  une  entaille  qui  eft  faite  à  chaque  bout  par  les  faces 
qui  fe  joignent  :  les  chapeaux  Sc  les  jumelles  doivent  être  clavetés  enfemble  :  Ü 
faut  mettre  quatre  contrevents  qui  prennent  à  la  tête  des  jumelles  8c  vont  jufques 
fur  le  milieu  de  la  longueur  des  chapeaux  ,  avec  un  renfort  à  chacun. 

On  fait  enfuite  une  vis  du  même  tareau  que  celle  de  l’autre  prelfoir  ,  avec  un 
quarrépar  le  bas  pour  y  alfembler  une  roue  qui  doit  être  pofe'e  horizontalement, 
bien  confolidée  avec  une  vis  ,  8c  affemblée  avec  des  courbes  8c  des  embranche- 
mens  d’un  pied  de  largeur  en  croix  ;  les  embranchemens  doivent  faillir  hors  les 
courbes  de  trois  à  quatre  pouces  de  la  roue  de  leur  largeur ,  pour  pouvoir 
contenir  le  cable  qui  doit  être  autour  de  la  roue. 

Sous  le  centre  de  la  roue ,  on  pofe  un  mouton  de  la  longueur  qui  eft  entre  les 
deux  jumelles  ,  8c  de  huit  pouces  de  plus  pour  y  pratiquer  à  chaque  bout  une 
efpece  de  tenon  qui  entre  dans  l’entaille  des  jumelles  dont  il  a  été  parle'  ;  ce 
mouton  doit  être  foutenu  par  un  boulon  de  fer  qui  entre  par  le  bout  de  la  vis  3 
pour  être  retenu  &  fufpendu  avec  elle ,  en  forte  qu’il  puilfe  vaciller:  il  faut  pour 
cela  que  le  bout  du  boulon  qui  eft  fous  le  mouton,  ait  du  jeu  avec  la  clavette 
qui  le  retient  a  l’autre  bout  de  la  vis. 

A  dix  ou  douze  pieds  du  prelfoir  ,  on  place  horizontalement  ou  perpendicu¬ 
lairement  une  roue  avec  un  arbre-tour  auprès,  qui  doit  jouer  dans  des  plumars 
de  bois  bien  arrêtés  :  on  attache  à  la  roue  qui  eft  au  haut  du  baflin ,  à  l’un  des 
embranchemens  ,  ou  à  une  cheville  qu’on  y  enfonce  à  cet  effet ,  l’œillet  d’un 
gros  cable  de  deux  pouces  8c  demi  de  diamètre  ;  on  peut  faire  tourner  cette 
roue  à  la  main  un  ou  deux  tours  avant  d’y  attacher  ce  cable  :  il  doit  faire  cinq  ou 
fix  tours  dans  cette  roue  ,  8c  tenir  par  l’autre  bout  à  celle  qui  eft  à  côté  du 
prelfoir  :  on  peut  y  employer  fept  ou  huit  hommes  pour  la  tourner,  8c  donner 
tout  le  mouvement  qui  convient  pour  le  prelfurage. 

Il  importe  beaucoup  d’obferver  que  lorfqu’il  ne  refte  plus  qu’un  tour  8c  demi 
du  cable  autour  de  la  roue  qui  eft  fur  le  baflin,  s’il  faut  encore  prelfer  1 Q  fac  y 
on  doit  remettre  deux  ou  trois  tours  du  cable  à  cette  roue  pour  achever  le 
prelfurage  ,  fans  cela  on  rifqueroit  de  calfer  la  roue  d’en-bas,  8c  d’eftropier  les 
Prelfureurs.  Lorfquele  fac  eft  alfez  ferré,  on  arrête  la  roue  perpendiculaire  pour 
une  petite  demi-heure  ,  afin  de  donner  le  tems  au  vin  de  s’écouler.  A  cette 
forte  de  prelfoir,  il  n’y  a  que  le  mouton  qui  prelfe  8c  qui  appuie  fur  les  moyaux s 
8c  il  tient  lieu  des  arbres  qui  font  aux  autres  prelfoirs.  Il  faut  un  homme 
expérimenté  à  qui  les  autres  obéilfent  pour  conduire  le  prelfurage  ,  8c  pour 
couper  ou  trancher  le  marc,  ainli  qu’il  convient  à  chaque  taille. 

Pièces  particulières  à  V Etiqueta 

Les  deux  jumelles  ,  feize  pieds  ,  fur  dix-huit  à  vingt  pouces  de  grolfeur, 

L  ecrou  ,  quinze  a  feize  pieds  ,  fur  trois  de  largeur  ,  s’il  fe  peut. 

Les  chapeaux  3  feize  pieds ,  fur  treize  à  quatorze  pouces  de  grolfeur. 

Les  contrevents  ,  fix  pieds,  fur  fix  à  fept  pouces  de  grolfeur. 

Les  racines  ,  douze  pieds,  fur  douze  à  treize  pouces  de  grolfeur. 

La  vis  ,  fept  à  huit  pieds  de  longueur ,  fur  treize  pouces  à  l’adrelfe  de  la  ligne 
èlijje  ,  8c  feize  pouces  par  le  bas  à  l’adrelfe  du  quarré;  elle  doit  être  entaillée  en 
cet  endroit  de  deux  pouces  pour  polèr  la  roue. 

Le  mouton  ,  douze  pieds  8c  demi ,  dix-fept  à  dix-huit  pouces  de  large  fur  le 
milieu ,  &  dix  par  les  bouts,  huit  à  dix  pouces  de  large  au  milieu  ,  réduits  à  fix 
ou  fept  par  les  bouts. 

La  roue  du  milieu ,  neuf  pieds  de  diamètre,  8c  dix  à  onze  pouces  de  grolfeur, 
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La  roue  perpendiculaire  de  pareil  diamètre,  8c  cinq  à  fix  pouces  de  grolïeur  à 
tous  les  bois. 

L’ arbre-tour ,  dix  à  onze  pieds  ,  fur  huit  pouces  de  diamètre. 

Le  faux-chantier  8c  les  pièces  de  maie ,  doivent  être  les  mêmes  en  tout,  qu’aux 
autres  preffoirs. 

Les  chantiers  ,  dix-huit  pieds,  8c  de  même  largeur  &  groffeur  qu’aux  autres 
preffoirs. 

Les  moyaux ,  comme  aux  autres  preffoirs  ,  c’eft-à-dire ,  fept  à  huit  pieds  fur 
cinq  à  fix  pouces  en  quarré. 

Autre  Preffoir  plus  facile  &  moins  coûteux , 

Voici  une  autre  maniéré  de  preffoir  qui  eft  plus  (impie,  pliîs  commode ,  Sc  qui 
coûte  beaucoup  moins.  Dans  un  des  angles  d’une  cave  ou  cellier,  on  forme  un 
triangle  équilatéral  de  dix  à  douze  pieds  ,  plus  ou  moins  ,  au  haut  duquel  on  fait 
fceller  dans  les  murailles  une  pièce  de  bois  de  noyer  ou  chêne  large  de  deux  pieds , 
épaiffe  d’un  pied  &  demi;  on  y  fait  au  milieu  un  trou  rond  d’un  demi-pied  de 
diamètre,  à  écrou,  dans  lequel  on  palfe  une  colonne  à  vis  de  bois  de  cormier  de 
fept  à  huit  pieds  de  long ,  ayant  a  fa  bafe  un  bon  pied  &  demi  en  quarré  ,  chaque 
face  ayant  un  trou  qui  la  traverfe  de  quatre  à  cinq  pouces ,  dans  lequel  on  paife 
une  barre  qu’un  homme  pouffe  pour  faire  defcendre  la  colonne  a  vis  fur  une  groffe 
table,  où  il  y  a  des  rainures  allez  profondes  tout  autour  pour  .retenir  le  vin  ,  8c 
donner  l’écoulement  qui  doit  tomber  dans  une  geulbée  :  on  charge  la  table  de 
marc  de  rai  fin  d’égale  hauteur;  on  met  des  planches  par-delfus  8c  enfuite  des 
folives  ,  dont  il  y  en  a  une  au  milieu  plus  forte  que  les  autres  ,  pour  fervir 
d’appui  à  la  colonne  qui  preffe  le  marc  de  raifin  enfermé  fous  le  triangle. 

On  fe  fèrt  de  cette  efpece  de  preffoir  en  Provence, parce  que  le  bois  y  eft  rare. 


CHAPITRE  VI. 


Du  Vignoble  d’Orléans. 

Article  Premier, 
j Ou  tems  &  de  la  maniéré  de  planter  &  tailler  la  Vigne. 

tems  de  lever  le  plant  de  deffus  la  jeune  vigne  ,  eft  ordinairement  le  mois 
de  Décembre  ou  la  fin  de  Novembre  ,  quand  il  n’y  a  point  apparence  de 
gelée ,  car  il  eft  bon  que  la  plaie  qu’on  fait  à  la  vigne  puiffe  fe  fermer  avant 
les  fortes  gelées.  Le  plant  qu’on  leve  dans  cette  faifon  ,  doit  toujours  être  pris 
au-deftus  du  bon  bois,  parce  que  fi  on  le  levoit  auUeffous,  l’hiver  feroit  fendre 
le  bois  dans  les  endroits  où  il  y  auroit  des  plaies  :  pour  éviter  cet  inconvénient, 
il  vaudroit  bien  mieux  ne  le  lever  que  lorfqu’on  taille  la  vigne.  Mais  d’un 
autre  côté  ceux  qui  different  jufqu’à  ce  tems-là ,  rifquent  quelquefois  de  ne  pas 
avoir  de  bon  plant ,  parce  qu’il  arrive  fouvent  ,  pendant  l’hiver ,  des  accidens 
qui  gâtent  le  bois ,  comme  la  champlure  8c  les  fortes  gelées  ;  au  lieu  que 
quand  il  eft  levé  8c  élevé  de  bonne  heare  ,  il  fe  confterve  bon  jufqu’à  ce  qu’on 
le  plante.  Lorfque  le  Maître  n’en  a  pas  befoin  pour  lui-même,  il  doit  défendre 
expreffément  à  fon  Vigneron  d’en  lever  plutôt  que  dans  le  tems  qu’on  taille 
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la  vigne,  &  encore  ne  le  doit-il  jamais  faire  fans  lui  en  avoir  demandé  Sc  obtenu 
la  permiffion;  car  s’il  eft  intéreffé ,  il  ne  fera  point  difficulté  de  tirer  de  deffius  la 
jeune  vigne  de  fon  Maître  tout  ce  qu’il  y  aura  de  meilleur  bois,  pour  le  donner 
à  ceux  qui  lui  auront  demandé  du  plant,  pourvu  qu’il  foit  affuré  qu’on  le  lui 
payera  largement.  On  pourroit  bien  permettre  à  un  V igneron  de  vendre  du  plant 
fans  ufer  d’aucune  précaution  avec  lui ,  fi  l’on  étoit  atTuré  de  fa  probité  ;  mais  il 
s’en  trouve  tant  qui  en  ont  peu,  qu’il  eft  beaucoup  plus  à  propos  de  ne  le  point 
fouffrir;  Sc  quand  même  on  pourroit  lever  du  plant  de  deffius  la  vigne  fans  lui 
faite  tort,  le  Vigneron  n’a  point  droit  d’en  tirer  le  profit;  il  appartient  au  Maître, 
puifque  la  vigne  eft  à  lui,  &  que  c’eft  lui  qui  acheté  Sc  paye  le  bon  plant  lorfqu’il 
lui  en  manque.  Le  Vigneron  croit  pourtant  qu’il  lui  eft  permis  de  difpofer  du 
plant  fans  en  rendre  compte  à  fon  Maître ,  fous  prétexte  qu’on  lui  laiffe  tout  le 
farinent  qui  ne  lui  appartient  pourtant  pas  ,  mais  qu’on  lui  abandonne  par 
charité ,  pour  qu’il  puiffie  fe  chauffer  fans  acheter  du  bois  Sc  fans  brûler  le  charnier 
de  fon  Maître. 

On  ne  doit  jamais  étouffer  le  plant ,  qu’auparavant  on  n’ait  ôté  tous  les  brins , 
les  martinets  Sc  les  druges:  parce  que  fi  l’on  attendoit  pour  le  faire,  jufqu’au 
tems  oîi  l’on  doit  planter,  il  feroit  impoffible  que  pour  les  débarraffier  les  uns 
d’avec  les  autres ,  l’on  abattît  plufieurs  coffions  ,  8c  le  plus  fouvent  ceux  qui  fe 
trouvent  les  mieux  placés  ,  Sc  qui  doivent  produire  le  plus  beau  &  le  meilleur 
bois. 

Tems  &  maniéré  de  planter  la  Vigne. 

On  ne  doit  planter  la  vigne  dans  les  terres  fortes ,  que  fur  la  fin  d’Avril  ou 
dans  le  mois  de  Mai ,  félon  la  difpofition  du  tems  Sc  la  qualité  de  la  terre  :  il  eft 
bon  de  bien  examiner  fi  celle  qui  eft  déjà  plantée  ,  eft  entièrement  remplie;  Sc 
quand  il  y  a  des  fiouches  mortes  ou  de  groffies  pierres ,  on  doit  les  arracher  auffi- 
tôt  que  la  vendange  eft  faite,  ou  du  moins,  après  que  l’on  a  paré.  Il  eft  à  propos 
de  tenir  la  terre  ouverte  jufqu’à  ce  qu’on  y  plante  ,  afin  qu’elle  fe  mûriffie 
pendant  l’hiver  ;  Sc  lorfqu’il  eft  paffié ,  &  que  la  fève  eft  dans  le  bois  de  la  vigne, 
on  met  un  brin  de  plant  fur  plaie  dans  les  endroits  où  il  en  manque,  Sc  ou  il  ne 
fe  trouve  pas  de  bois  propre  à  faire  des  foffies.  Il  faut  bien  fe  donner  de  garde 
d’entre-planter,  quand  le  raifin  commence  à  paroître,  parce  qu’on  ne  peut  creufer 
la  terre  fans  couper  une  grande  partie  des  racines  de  la  vigne  ,  ce  qui  peut 
l’endommager  très-confidérablement  ;  c’eft  à  quoi  on  ne  fait  pas  toujours  allez 
de  réflexion.  Je  conviens  que  l’entre-plant  pourroit  rouir  en  terre  ,  fi  les  pluies 
étoient  fréquentes  Sc  froides  dans  cette  faifon  ;  mais  il  n’importe  ,  il  vaut  mieux 
rifquer  de  perdre  l’entre-plant  qui  ne  produit  encore  rien,  que  la  vigne  qui  eft 
toute  en  rapport. 

Pour  faire  prendre  plus  sûrement  racines  à  ce  que  l’on  a  tranfplanté  ,  il 
feroit  bon  de  mettre  dans  chaque  trou  ,  lorfque  le  brin  n’eft  encore  qu’à 
demi  enterré  ,  un  peu  de  terreau  ou  de  fumier  confommé  ;  car  s’il  étoit  trop 
chaud,  il  pourroit  brûler  l’entre-plant ,  ou  amaffier  de  gros  vers  ,  qu’on  nomme 
communément  turcs  ,  qui  rongent  la  plante  &  la  font  mourir ,  parce  qu’ils 
empêchent  qu’elle  ne  faffie  des  racines.  Cet  entre-plant  a  befoin  d’être  plus 
fouvent  labouré  que  la  vigne  ;  car  il  ne  prendroit  pas  racines  fi  1  herbe  le 
fuffoquoit;  c’eft  pourquoi,  entre  le  premier  &  le  fécond  labour,  ou  auffi-tôt 
qu’il  paroît  de  l’herbe  dans  la  vigne  ,  il  eft  néceffiaire  de  ferfauir  tous  les  brins 
qui  ont  été  plantés  dans  le  commencement  du  printems  ;  il  eft  mieux  de 
donner  cette  petite  façon  immédiatement  après  la  pluie  ;  Sc  quand  l’année  eft 
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trop  fiéche  ,  on  doit  parcourir  les  vignes  ,  pour  ieur  donner  à  toutes  un  peiï 
d'eau. 

Si  les  Vignerons  difent  qu’il  ne  faut  jamais  remplir  le  vuide  des  vignes 
que  par  le  moyen  des  folles  ,  parce  que  l’entre-plant  ne  fait  jamais  bien  dans 
la  plus  grande  partie  des  terres  où  l’on  en  met ,  on  leur  peut  répondre  que 
cela  pourroit  bien  arriver,  fi,  étant  planté,  ils  fe  réduifoient  à  n’avoir  point 
d’autres  façons  que  celles  qu’ils  donnent  aux  vignes.;-  mais  qu’il  eft  très-sûr 
qu’il  n’en  manquera  guère,  s’ils  veulent  ufer  des  précautions  quqpn  vient  de  leur 
marquer  ci-defifus.  Une  vigne  peu  remplie  ,  fait  plaifir  à  un  mauvais  Vigneroh, 
parce  qu’il  y  a  moins  à  travailler,  Sc  qu’il  en  eft  aufii  bien  payé  que  s’il  n’y 
avoit  point  de  vuide. 

L’entre-plant  doit  être  toujours  fur  plaie  ;  il  vaut  mieux  que  le  chevoll 
dans  prefque  toutes  les  terres,  en  ce  que  pour  peu  qu’il  prenne  racine  la. 
première  année  ,  on  peut  s’affurer  qu’il  ne  manquera  pas  de  bien  faire  dans 
la  fuite ,  à  moins  qu’il  n’arrivât  quelqu’accident  extraordinaire  ;  au  lieu  que  fi) 
le  chevoli  ne  prend  pas  bien  racine  dès  la  première  année,  il  ne  fait  que  papilloter 
&  meurt  enfuite.  Je  lais  que  plufieurs  Vignerons  ne  feront  pas  de  ce  fentiment , 
mais  peut-être  ne  font-ils  pas  allez  éclairés  fiir  cet  article  ,  ou  qu’ils  ne  parlent 
pas  fincérement ,  tant  on  a  de  peine  à  tirer  la  vérité  de  ces  fortes  de  gens  ; 
jamais  ils  ne  veulent  convenir  des  chofes  qu’ils  croient  leur  être  défavantageulès, 
ou  qui  ne  font  pas'  tout-à- fait  conformes  à  leurs  idées  ;  car  ils  ne  travaillent 
point  afiez  à  fe  perfectionner  dans  leur  art;  ils  fe  bornent  feulement  à  une 
certaine  routine  qu’ils  ont  apprife  les  uns  des  autres  ,  ou  s’ils  font  quelque 
nouvelle  découverte  qui  puififie  être  avantageufe  à  la  culture  delà  vigne,  ils  s’en 
fervent  fans  la  communiquer  aux  autres,  du  moins  aux  Bourgeois  pour  qui  ils 
ont  la  plupart  une  envieufe  antipathie. 

Quand  on  plante  ,  il  faut  donner  à  la  vigne  rouge  ,  fur-tout  aux  auvernats  , 
environ  cinq  pieds  Sc  demi  de  largeur  pour  la  pcuée  Sc  pour  l’orne ,  Sc  deux 
pieds  Sc  trois  pouces  de  diftance  d’un  cep  à  l’autre  ;  lorfqu’on  leur  donne  cette 
largeur  Sc  cette  diftançe ,  la  vigne  en  dure  bien  plus  long-tems ,  fe  défend  mieux 
contre  les  gelées  d’hiver  ,  Sc  produit  de  plus  beau  Sc  de  meilleur  fruit.  Les 
Vignerons  même  y  trouvent  leur  compte ,  en  ce  qu’ils  ont  moins  à  tailler ,  à  lier , 
à  ébourgeonner  ,  à  accoiler ,  Scc.  que  s’ils  avoient  â  travailler  dans  des  vignes, 
ou  les  pouées  fuflent  moins  larges  ,  Sc  les  ceps  plus  prefies. 

A  l’égard  des  vignes  blanches ,  il  fuffit  de  leur  donner  quatre  pieds  &  demi 
pour  la  pouée  Sc  pour  l’orne  ,  parce  qu’ordinairement  n’ayant  pas  tant  de  bois 
que  les  auvernats ,  elles  occupent  moins  de  terrein  quand  on  les  lie.  Dans 
certaines  terres  ,  on  fait  des  palliots  qui  ont  beaucoup  plus  de  largeur  que  les 
pouées  dont  on  vient  de  parler ,  pour  empêcher  que  la  plus  grande  ardeur  du  foleil 
n’altere  trop  la  vigne  ,  qui  eft  plantée  dans  une  terre  chaude  d’elle-même. 

Quoiqu’on  ait  dit  que  le  plant  fur  plaie  foit  meilleur  que  le  chevoli , 
cependant  on  doit  toujours  en  avoir  de  cette  derniere  eipéce,  afin  d’empêcher 
qu’un  Vigneron  qui  n’entreroit  pas  afiez  dans  les  intérêts  de  Ion  Maître  ,  ne  lui 
apportât  pour  exeufè  de  ce  que  fes  vignes  ne  font  pas  entièrement  remplies,  qu’il 
n’avoit  point  de  chevoli ,  Sc  qu’il  ne  s’eft  point  trouvé  de  bois  propre  à  faire  des 
fofies,  cette  derniere  raifon  eft  quelquefois  valable;  mais  fi' le  Vigneron  n’eft  pas 
honnête  homme,  il  la  fera  fubfifter  autant  de  tems  qu’il  jugera  à  propos ,  puifque 
tous  les  ans ,  en  taillant  la  vigne ,  il  n’aura  qu’à  couper  le  bois  dont  il  auroit  pu 
fe  ftervir  pour  faire  des  fofifes  :  ainfi  pour  écarter  tous  les  prétextes  qu’il  pourroit 
alléguer,  afin  de  couvrir  fa  négligence,  l’on  doit  toujours  avoir  du  chevoli  , 
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&c  de  toutes  les  efpeces  qui  peuvent  le  mieux  convenir  à  la  terre  ;  Sc  pour  qu’il 
prenne  racines,  pratiquer  tout  ce  qui  a  été  dit  ci-deffus  à  ce  fujet  ;  car  il  eft  dé¬ 
sagréable  de  payer  toutes  les  façons  d’une  terre  qui  ne  produit  rien  à  Son  Maî¬ 
tre  ,  quoique  cela  ne  chagrine  guère  un  mauvais  Vigneron,  parce  qu’il  en  a  moins 
à  lier ,  à  tailler ,  Stc. 

Quand  on  tire  le  chevoli  de  terre  pour  l’entre-planter ,  on  doit  toujours  avoir 
foin  de  couper  le  dernier  coftoii  ,  qui  eft  la  plaie  ;  car  ayant  ordinairement 
beaucoup  plus  de  racines  que  les  autres,  il  s’y  fait  une  gourme  qui  arrête  toute 
la  nourriture  qui  fe  communiqueroit  jufqu’à  l’extrémité  du  brin ,  qui  ne  fait 
que  papilloter  pendant  quelques  années,  après  lefquelles  il  ne  manque  jamais 
de  mourir. 

Il  ne  faut  jamais  planter  la  jeune  vigne  la  même  année  que  l’on  a  arraché  la 
vieille ,  à  moins  que  l’on  n’ouvre  les  rangs  de  bonne  heure  pour  faire  hiverner 
la  terre,  Se  qu’on  ne  les  charge  de  terreau  fur  la  fin  de  l’hiver ,  dans  les  terres  , 
où  l’on  ne  plante  qu’au  mois  d’ Avril  ;  alors  la  plante  ne  manquera  pas  de  faire 
des  racines,  parce  qu’elle  fera  mife  en  terre  neuve.  Afin  d’éviter  cette  dépenfe  , 
qui  ne  laifieroit  pas  d’aller  allez  loin  pour  ceux  qui ,  n’ayant  point  de  terre  à 
prendre  fur  leur  héritage ,  feroient  obligés  d’en  acheter,  ou  d’en  chercher  Sc  en 
payer  la  voiture,  qui  eft  prefque  toujours  chere,  on  pourroit  lailfer  repofer  la 
terre  une  année  fans  y  rien  femer,  Sc  la  faire  labourer  à  la  bêche  pendant  ce 
tems  deux  ou  trois  fois,  le  plus  profondément  qu’il  feroit  pofiible,  fans  néan¬ 
moins  rompre  le  foulage  ;  il  n’en  faut  pas  davantage  pour  faire  perdre  entière¬ 
ment  à  la  terre  l’amertume  qu’elle  contraéle  toujours  lorfqu’elle  a  long  -  tems 
nourri  de  la  vigné  fans  interruption.  Ceux  qui  ne  veulent  pas  fe  donner  cette  pa¬ 
tience  ,  Sc  qui  fouhaitent  abfolument  planter  la  jeune  vigne  l’année  même  que 
la  vieille  a  été  arrachée  ,  peuvent  faire  fumer  chaque  brin  à  mefure  qu’on  le 
plante,  il  en  coûte  moins  que  pour  faire  mettre  du  terreau  ;  car  il  ne  faut  guère 
plus  de  deux  cens  hottées  de  fumier  pour  planter  un  arpent  de  cette  maniéré  , 
au  lieu  qu’il  faudroit  près  de  quatre  mille  hottées  de  terre  ,  qui  coûteroient  bien 
davantage  à  proportion.  On  ne  doit  mettre  le  fumier  fur  chaque  brin  de  plant, 
que  lorfqu’il  eft  couvert  d’environ  un  demi-pied  de  terre  ;  car  s’il  y  touchoit  im¬ 
médiatement,  il  pourroit  brûler  le  plant ,  ou  y  attirer  des  turcs.  Plufieurs,  après 
avoir  arraché  la  vigne  ,  y  fement  du  fainfoin  ,  Sc  l’y  laiffent  pendant  quelques 
années;  c’eft  un  bon  moyen  d’améliorer  la  terre  :  il  faut  en  cela  fuivre  l’ufage  du 
pays. 

On  peut  encore ,  après  la  vendange ,  arracher  la  vieille  vigne,  ouvrir  auflï-tôt 
les  rangs,  afin  de  faire  hiverner  la  terre  ,  les  remplir  de  fumier,  Sc  les  couvrir  le 
plus  exactement  que  l’on  pourra,  afin  d’empêcher  qu’ils  ne  jettent  de  l’herbe  fi 
facilement.  On  doit  encore  avant  l’hiver ,  fur  la  fin  de  Novembre  Sc  dans  le  prin- 
tems,  quinze  jours  avant  de  planter,  donner  une  bonne  façon  à  la  terre,  afin  de 
la  mêler  avec  le  fumier  Sc  de  faire  mourir  les  turcs. 

La  meilleure  maniéré  de  planter  Sc  qui  coûte  le  moins,  eft  d’ouvrir  les  rangs 
avant  l’hiver,  Sc  d’y  femer  au  printems  de  la  vefce  le  plus  épais  que  l’on  pourra; 
lorfqu’elle  commencera  à  mûrir,  l’étouffer  exactement ,  Sc  quand  elle  fera  pour¬ 
rie  Sc  confommée  ,  elle  fera  un  amendement  meilleur  que  le  fumier  même ,  de 
quelque  efpece  qu’il  puiffe  être.  Il  faut  encore  ,  quelque  peu  de  tems  avant  d’y 
planter  ,  façonner  les  rangs,  afin  que  cette  vefce  confommée  fe  mêle  Sc  s’incor¬ 
pore  avec  la  terre  Sc  la  rende  plus  douce,  Sc  par  conféquent  plus  propre  à  faire 
prendre  racines  au  plant  que  l’on  y  doit  mettre. 

Quand  on  a  de  la  vigne  à  planter  deffous  de  grands  arbres,  ou  aux  environs, 
ou  dans  les  endroits  fujets  aux  gelées  du  printems,  il  faut,  pour  les  auvernats, 
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mettre  du  foutmenté  noir  ;  ii  êfl  plus  dur  à  la  gelée  8c  à  la  coulure,  $c  donne 
du  fruit  plutôt  que  les  autres;  Se  lorfqü’il  efl  mêlé  avec  l’auvernat  franc, 
il  en  fait  beaucoup  mieux.  Dans  les  vignes  blanches ,  on  peut  mettre  du  melier, 
ou  celui  que  l’on  croit  qui  convient  le  mieux  à  la  terre ,  dans  laquelle  on  a  def- 
fein  de  planter. 

On  pourroit  auffi  y  ifiettre  de  fauvernat  blanc ,  mais  il  efl  un  peu  tendre  à 
la  gelée  8e  difficile  à  vendanger,  parce  qu’étant  plutôt  mûr  que  les  autres,  lorf- 
qu’on  le  coupe ,  ori  fait  tomber  à  terre  la  plus  grande  partie  des  grains  que  les 
Vendangeüfes  ne  fé  donnent  guère  la  peine  de  ramaffier  ,  fur-tout  lorfqu’elles 
travaillent  pouf  les  Bourgeois  ;  mais  pour  éviter  cet  inconvénient,  il  n’y  a  qu’à 
le  planter  en  particulier ,  afin  qu’on  puiffie  le  vendanger  avant  les  autres  ;  au  refie , 
ce  comptant  efl  d’une  fort  bonne  efpéce,  8e  dans  la  plus  grande  partie  des  terres 
il  produit  beaucoup  de  vin  8e  d’une  excellente  qualité. 

Il  faut  remarquer  que  dans  les  terres  compofées  de  fables  8e  de  cailloux,  on 
plante  Se  erttre-plante pendant  l’avent,  8e  jufqu’à  ce  que  l’hiver  commence,  fans 
crainte  que  le  plant  n’en  rouille ,  parce  que  l’eau  ne  tient  pas  dans  ces  terres-là 
comme  dans  les  fortes. 

On  ne  doit  point  mettre  d’arbres  dans  les  vignes,  il  ne  faut  pas  même  y  fouf- 
frir  parmi  le  plant  aucuns  légumes ,  foit  pois  ,  fèves  ,  navets ,  ou  citrouilles ,  fur- 
tout  les  choux  ,  quoique  les  Vignerons  à  qui  il  efl  utile  d’avoir  de  ces  plantes, 
difent  qu’elles  fervent  à  attirer  8c  nourrir  les  turcs  ;  elles  affament  la  vigne  Sc 
ufent  la  terre.  Toutes  les  vignes  ne  font  pas  fujettes  aux  turcs;  en  tout  cas,  dans 
celles  où  il  s’en  trouve  d’ordinaire,  on  peut  y  planter  des  fèves,  mais  en  petite 
quantité. 

Les  groffies  chaleurs  font  éclore  quelquefois  certains  petits  animaux  que  l’on 
nomme  gribouris  ,  qui  font  bien  du  tort  à  la  vigne ,  parce  que  pendant  l’été 
ils  en  mangent  les  raifîns ,  8c  les  racines  pendant  l’hiver  :  on  prétend ,  comme 
je  l’ai  dit  ci-devant  en  parlant  des  infeêles  nuifibles  à  la  vigne,  que  quand  ils 
fentent  des  fèves,  ils  abandonnent  la  vigne  pour  les  manger;  en  ce  cas,  on 
feroit  bien  d’y  en  planter  :  mais  lorfqu’il  ne  paroît  dans  la  vigne  ni  turcs , 
ni  gribouris ,  on  n’y  doit  jamais  planter  aucuns  légumes  ;  8c  fi  l'on  n’y  prend 
bien  garde,  il  arrivera fouvent  que  les  Vignerons  feront  accroire  à  leurs  Maîtres 
que  leurs  vignes,  fur-tout  les  plantes,  font  toutes  remplies  de  ces  fortes  d’in- 
feêles,  afin  qu’ils  leur  permettent  d’y  mêler  des  légumes  :  il  faut  bien  fe  donner 
de  garde  de  les  croire  trop  légèrement  fur  cet  article  ,  comme  fur  beaucoup 
d’autres  ;  car  on  ne  fauroit  être  affiez  perfuadé  que  prefqu’en  toutes  chofes 
ils  n’ont  que  leur  intérêt  en  vue ,  quoiqu’ils  feignent  toujours  de  ne  chercher 
que  celui  de  leurs  Maîtres  :  ainfi  le  plus  sûr  pour  celui  qui  n’aura  pas  le  tems, 
ou  ne  voudra  pas  fe  donner  la  peine  d’examiner  les  chofes  par  lui  -  même, 
c’efl  de  ne  rien  fouffrir  du  tout  dans  fa  vigne,  que  fa  vigne  même.  Les  Vi¬ 
gnerons  qui  ont  dans  leurs  vignes  ,  8c  des  arbres  8c  des  légumes,  ne  laiffient 
•  pas  que  d’y  cueillir  beaucoup  de  vin,  fouvent  même  plus  que  les  Bourgeois  à 
pfoportion ,  quoiqu’ils  n’y  mettent  pas  toujours  autant  de  fumier  ;  mais  c’efl 
qu’ils  donnent  à  leurs  vignes  toutes  les  façons  8c  les  foins  convenables,  8c  qu’ils 
travaillent  pour  eux-mêmes. 

Taille  de  la  Vigne. 

Il  faut  commencer  à  tailler  la  vigne  dans  le  mois  de  Février,  lorfqu’il  fait 
beau.  Le  Vigneron  qui  taille  proprement,  ne  manque  jamais  d’ôter  tous  les  mar¬ 
tinets  8c  toutes  les  drugey  qu’il  trouve  aux  brins  qu’il  taille.  Il  doit  bien  prendre 
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garde,  en  coupant  les  druges,  à  ne  pas  emporter  du  même  coup  le  coffon  qui  y 
touche  ;  ce  qui  arrive  fouvent  quand  il  travaille  avec  trop  de  précipitation. 

Il  y  a  des  perlonnes  qui  penlent  que  fi  l’on  ne  pouvoit  tailler  la  vigne  que 
lorfqu’elle  commence  à  entrer  en  fève ,  elle  produiroit  beaucoup  plus  de  vin 
qu’elle  ne  fait;  mais'cebn’efl  pas  facile  à  exécuter,  carlorfque  la  fève  monte  tard 
dans  le  bois,  ce  qui  arrive  quand  l’hiver  a  été  long,  on  fe  trouveroit  fi  prelfé 
d’ouvrage ,  qu’il  faudroit  prefqu’en  même  tems  tailier,  labourer  Sc  lier,  ce  qui 
embarrafferoit  fort  les  Vignerons.  Au  furplus,  voyez  ce  qui  a  été  dit  ci-devant 
page  419. 

Il  ne  faut  pas  biffer  trop  de  bois  à  la  vigne  fous  prétexte  qu’elle  efl  jeune  ;  car 
cela  l’épuiferoit  de  telle  forte  ,  qu’elle  mourroit  infailliblement  deux  ou  trois 
ans  après  avoir  produit  beaucoup  de  fruit ,  à  moins  qu’elle  ne  fût  bien  fumée  Sc 
plantée  dans  un  bon  fonds  de  terre. 

Pour  la  renouvelier  on  doit  lui  biffer  des  pouffes ,  Sc  quelque  tems  après 
couper  les  vieux  mouchets ,  parce  qu’ils  tiennent  trop  de  place ,  qu’ils  tirent 
beaucoup  de  fubftance  de  b  fouche,  &  qu’ils  donnent  peu  de  vin  par  rapport 
à  1a  longueur  du  bois  qu’ils  ont.  Il  efl  bon  aufTi  d’empêcher  que  le  Vigneron  ne 
coupe  les  jeunes  mouchets  jufques  fur  b  fouche  ;  il  le  fait  allez  fouvent  pour 
avoir  plutôt  fini  fon  ouvrage,  s’épargner  1a  peine  de  les  conduire  Sc  de  les  lier 
fur  1a  pouée,  Sc  avoir  davantage  de  farment  &  de  charnier  à  brûler  :  cependant 
le  jeune  bois  ne  produit  pour  l’ordinaire  du  raifin,  fur-tout  dans  les  vignes  rou¬ 
ges  ,  que  quand  il  efl  fur  du  vieux ,  Sc  non  pas  fiir  b  fouche  immédiatement. 
Ceux  qui ,  félon  l’ufage  du  pays  ,  font  obligés  de  déchauffer  leurs  vignes  en  les 
taillant ,  ne  doivent  commencer  à  donner  cette  façon ,  que  lorfque  l’hiver  efl 
entièrement  paffé,  pour  ne  pas  s’expofer  à  les  faire  mourir,  comme  il  efl  arrivé 
à  plufieurs  perfonnes  en  l’année  1709. 

Article  IL 
Des  FoJJes  &  des  Labours  de  la  Vigne . 

Ce  feroît  ici  le  lieu  de  parler  des  fautelles ,  Sc  de  1a  maniéré  de  les  faire ,  mais 
on  n’en  dira  rien  du  tout ,  parce  qu’elles  font  fi  exprelfément  défendues  que  l’on 
ne  veut  jamais  les  recevoir  en  Jullice  :  ainfi  lorfque  l’on  exige  d’un  Vigneron 
qu’il  faffe  par  arpent  quarante  foffes ,  conformément  à  la  Coutume  d’Orléans  , 
il  doit  effectivement  les  faire  ;  Sc  s’il  s’avifoit  de  dire  qu’au  lieu  de  foliés  il  a  fait 
des  fautelles  ,  il  efl  certain  qu’il  feroit  condamné  à  dédommager  fon  Maître  du 
tort  qu’il  lui  auroit  caufé  pour  avoit  fait  des  fautelles.  Cette  nouvelle  maniéré 
de  coucher  le  jeune  bois  pour  renouvelier  1a  vigne,  n’a  été  introduite  par' les 
Vign  erons  ,  que  pour  s’épargner  1a  peine  Sc  le  tems  qu’il  faut  donner  à  une 
fo(fe,  car  elle  efl  bien  plus  difficile  à  faire  qu’une  fautelle  :  c’efl  pourquoi  les 
Vignerons,  à  moins  qu’ils  ne  travaillent  dans  leurs  propres  vignes,  n’en  font 
que  le  moins  qu’ils  peuvent,  foit  parce  qu’ils  ne  lavent  pas  comment  on  doit  s’y 
prendre,  ce  qui  arrive  à  1a  plupart,  foit  qu’ils  ne  veulent  pas  s’en  donner  la  peine. 
Il  a  été  ci-devant  parlé  des  fautelles,  page  428. 

Pour  bien  faire  une  foffe ,  il  faut  déchauffer  1a  fouche  Sc  l’enterrer  entiè¬ 
rement  dans  le  foulage ,  afin  que  les  brins  puiffent  être  couchés  à  la  luperficie, 
&  que  l’embiaifement  touche  immédiatement  a  b  bonne  terre.  Il  efl  elfentiel 
que  le  principal  brin  rempliffe  b  place  qu’avoit  b  fouche  avant  d’être  couchée, 
Sc  on  ne  doit  le  mettre  dans  cette  fituation,  qu’après  l’avoir  fait  paffer  par-dei- 
fous  fa  fouche  ;  il  faut  auffi  que  l’anneau  foit  toujours  dans  la  pouée.  Les  brins 
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les  plus  longs  font  ceux  que  l’on  doit  conduire  dans  les  endroits  les  plus  éloignes 

de  la  fouche. 

Quand  le  bois  dont  on  fe  fert  pour  faire  des  fofles  eft  furanné,  on  y  trouve 
deux  avantages  ;  le  premier,  à  empêcher  que  ce  bois  ne  rouille  en  terre  :  ce  qui 
pourroit  bien  arriver  fi  l’on  faifoit  les  folles  trop  tôt ,  que  le  bois  fût  nouveau  , 
&  que  peu  de  tems  après  qu’il  auroit  été  couché ,  il  vînt  à  tomber  beaucoup  d’eau  : 
le  fécond  ,  confifte  à  tirer  de  ce  bois,  l’année  précédente,  tout  le  fruit  qu’on  auroit 
été  contraint  d’enterrer. 

Lorlque  les  fofles  ont  été  couvertes  d’un  demi-pied  de  terre  ou  environ,  il  faut 
avoir  foin  d’y  mettre  une  bottée  de  fumier  pour  deux  fouches,  qui  ne  doivent 
jamais  fournir  plus  de  cinq  fofles  :  cela  efl  ainfi  réglé  par  la  Coutume,  parce 
qu’apparemment  on  ne. peut  en  tirer  davantage,  fans  s’expofer  à  altérer  la  vigne. 
11  n’eft  pas  abfolument  néceflaire  de  mettre  du  fumier  dans  les  fofles  ;  mais  fi  on 
le  fait ,  il  efl:  jufte  de  récompenfer  le  Vigneron  du  tems  qu’il  donne  à  cela,  car 
il  n’y  ell  pas  obligé. 

On  commence  d’ordinaire  à  faire  les  fofles  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu’à  la 
Saint-Jean;  il  n’y  a  que  celles  qui  fe  font  dans  cet  efpace  de  tems  qui  puiflent  être 
reçues  en  Juftice  :  pour  moi,  je  crois  que  le  tems  le  plus  propre  efl:  aufli-tot  que 
la  fève  ne  fait  que  commencer  à  monter  dans  le  bois  entre  les  façons  de  la  taille 
du  premier  labour  &  du  liage.  Il  ne  faut  pas  attendre  plus  tard  ,  afin  d’éviter 
l’inconvénient  dans  lequel  on  tombe  lorfqu’on  plante  dans  une  faifon  plus 
avancée,  où  l’on  ne  peut  pas  creufer  la  terre  fans  couper  les  racines  des  vignes, 
ce  qui  leur  fait  du  tort,  parce  qu’elles  font  dans  le  plus  fort  de  leur  fève. 

Quand  on  laboure  les  fofles  l’année  d’après  qu’elles  ont  été  faites  ,  on  doit 
couper  exactement  tous  les  codons  qui  ont  fait  des  racines  proche  la  fuperficie 
de  la  terre  ;  elles  attireroient  la  fubftance  des  autres,  8c  elles-mêmes  périroient 
par  le  froid  ou  le  chaud  qui  pénètrent  bien  vite  ce  qui  efl  peu  enterré;  de  forte 
que  toute  la  vigne  manqueroit. 

Premier  Labour. 

Dans  les  terres  fortes ,  le  premier  labour  fe  fait  dès  le  commencement  de 
Mars ,  pourvu  que  la  terre  foit  faine  &  qu’il  n’y  ait  pas  d’apparence  qu’il  doive 
bientôt  tomber  de  l’eau.  Dans  d’autres  terres,  on  attend  jufqu’à  la  fin  d’Avril, 
quand  le  tems  efl  fec ,  ou  qu’il  gele  un  peu  8c  que  la  vigne  n’efl  pas  encore  avan¬ 
cée  :  cette  façon  efl  beaucoup  meilleure,  parce  que  les  herbes  meurent  plus  ai- 
fément,  8c  on  ne  laboure  que  pour  les  détruire.  On  doit  bien  prendre  garde ,  en 
donnant  cette  façon ,  à  ne  pas  découvrir  le  fumier  qu’on  a  mis  dans  la  pouée 
avant  l’hiver  ;  car  pour  peu  qu’il  parût ,  il  attireroit  infailliblement  les  gelées  de 
cette  faifon. 

Pour  ccnnoître  fi  une  vigne  efl  bien  labourée ,  il  faut  examiner  fi  les  pouées 
qu’on  a  dû  haufler  en  parant,  font  tellement  rabattues  dans  l’orne ,  que  les  pouées 
8c  les  ornes  ne  foient  prefque  pas  plus  élevées  les  unes  que  les  autres  ;  fi  les  tafles 
d’herbes  font  tournées,  de  forte  qu’il  n’y  ait  que  leurs  racines  qui  paroiflent,  fi 
la  terre  efl  foulagée  profondément  dans  la  pouée ,  fur-tout  à  l’entour  du  cep,  8c 
enfin  fi  le  Vigneron  en  a  arraché  avec  la  main  les  herbes  qui  fouvent  s’y  trou¬ 
vent  collées  ,  &  qui  ne  peuvent  pas  toujours  s’emporter  avec  l’inflrument  dont 
ils  fe  fervent  pour  donner  cette  façon  :  c’efl  en  la  donnant  qu’il  faut  avoir  grand 
foin  d’arracher  le  chiendent  ;  la  meilleure  maniéré  efl  de  le  tirer  de  terre  tout 
entier  fans  le  rompre ,  &  le  brûler  enfuite  :  un  Vigneron  négligent  fe  donne  ra¬ 
rement  cette  peine,  à  moins  qu’il  ne  travaille  dans  fes  propres  vignes.  Le  moyen 
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de  l’arracher  aifément,  eft  de  bien  fumer  la  terre  dans  les  endroits  où  il  y  en  a, 
8c  de  ne  point  remuer  le  fumier  que  l’année  fuivante  :  fes  racines  ne  manque¬ 
ront  jamais  de  remonter  en  haut  pour  y  chercher  de  la  nourriture  ,  Sc  quand 
elles  fe  trouveront  entre  la  terre  8c  le  fumier  ,  il  fera  facile  de  les  arracher 
entièrement. 

Un  Vigneron  qui  ne  travaille  pas  fidèlement,  peut  tromper  un  Maître  en  don¬ 
nant  cette  façon,  lorfqu’il  fait  des  ralées  ou  des  pâtés  ,  en  fe  fervant  d’une  par¬ 
tie  de  la  terre  qu’il  aura  remuée,  pour  couvrir  celle  qu’il  n’aura  pas  remuée:  c’eft: 
fur  quoi  on  ne  peut  trop  veiller  ,  car  ce  labour  eft  le  plus  elfentiel  à  la  vigne. 
Quand  il  y  a  lieu  d’appréhender  qu’il  n’arrive  quelques  gelées  dans  le  printems , 
on  doit  ceffer  de  travailler  à  la  vigne ,  8c  ne  pas  fouffrir  que  l’on  y  cueille  l’herbe. 
On  doit  encore  empêcher  les  Vignerons  de  labourer  aufii-tôt  qu’il  eft  tombé 
des  pluies  abondantes  ;  il  eft  bon  de  laiffer  palier  un  jour ,  lur-tout  dans  les  ter¬ 
res  fortes ,  parce  que  fi  l’on  remuoit  la  terre  avant  d’avoir  donné  à  l’eau  le 
tems  de  pénétrer  ou  de  s’écouler  ,  on  feroit  de  la  boue,  Sc  cette  façon  de- 
viendroit  prefque  inutile. 

Binage  ,  oü  fécond  Labour. 

Le  binage  peut  fe  donner,  dans  les  terres  fortes,  dès  le  vingtième  Mai ,  pourvu 
qu’il  n’y  ait  plus  du  tout  des  gelées  à  craindre.  C’eft  dans  ce  fécond  labour 
qu’il  eft  nécellaire  de  remuer  le  fumier  où  l’on  n’a  pas  touché  en  donnant  le 
premier  :  cette  façon  eft  bonne  dans  un  tems  fec  ,  parce  que  les  herbes  meurent 
plus  aifement. 

Dans  ce  labour,  comme  dans  tous  les  autres,  il  faut  que  les  herbes  foient 
retournées  de  maniéré  qu’il  n’y  ait  que  leurs  racines  qui  paroiflent  :  les  mauvais 
Vignerons  fe  contentent  de  les  remuer  fans  les  tourner,  ce  qui  fait  qu’au  lieu  de 
moürir ,  elles  prennent  racines  ;  ils  le  font  quelquefois  par  négligence  ,  plus 
fouvent  par  intérêt ,  8c  jamais  par  mégarde ,  afin  que  l’héritage  de  leurs  Maîtres 
leurfourniffe  toujours  de  l’herbe  pour  nourrir  leurs  vaches,  au  lieu  que  les  vignes 
qui  leur  appartiennent  font  toujours  extrêmement  nettes. 

Il  eft  très-néceftaire  d’engager  un  Vigneron  à  ne  jamais  commencer  le  rebi¬ 
nage  ,  qu’auparavant  il  n’en  avertiffe  fon  Maître  ;  car  le  binage  &  le  rebinage  fe 
faifant  fi  près  l’un  de  l’autre ,  &  n’y  ayant  aucune  façon  de  vigne  qui  les  fépare,  le 
Vigneron  qui  voudra  tromper  fon  Maître ,  lui  fera  croire  que  les  dernieres  vignes 
qu’il  a  binées  ,  font  les  premières  qu’il  aura  rebinées  :  cela  arrive  très-fouvent. 
C’eft  pourquoi  il  eft  effentiel  que  le  Maître  vifite  fes  vignes  toutes  les  fois  que  fon 
Vigneron  ayant  fini  un  labour  ,  en  doit  aufii-tôt  recommencer  un  autre.  Il  faut 
l’engager  à  faire  chaque  labour  tout  de  fuite  ,  parce  qu’en  travaillant  tantôt  d’un 
côté,  tantôt  de  l’autre ,  il  trompera  plus  facilement ,  8c  ne  manquera  pas  de  dire 
que  des  vignes  qui  n’ont  point  été  rebinées  ,  l’ont  été  les  premières ,  8c  que  la  fa¬ 
çon  n’en  paroît  plus,  à  caufe  que  l’eau  qui  fera  furvenue  aura  battu  la  terte.  Un 
Vigneron,  mal  honnête  homme,  peut  dans  cette  occafion  tromper  fon  Maître 
/ans  qu’il  s’en  apperçoive ,  quand  il  a  tombé  des  pluies  extraordinairement 
fortes,  car  celles  qui  ne  le  font  pas,  ne  produifent  point  le  même  effet. 

Rebinage  ,  ou  troifeme  Labour. 

Le  rebinage,  qui  eft  le  troifiéme  labour,  doit  commencer  avant  le  mois  de 
Juillet,  8c  meme  auparavant  fi  cela  fe  peut,  8c  toujours  être  entièrement  fait 
avant  que  la  moiffon  commence,  parce  que  comme  la  plupart  des  Vignerons  y 
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vont,  il  arrive  fouvent  qu’ils  reviennent  malades  ou  fi  fatigués ,  qu’ils  font  abfô- 
lumenthors  d’état  de  donner  cette  façon  comme  il  faut,  ou  que  la  vendange,  au 
moins  celle  des  auvernats,  doit  commencer  fi  peu  de  tems  après  que  la  moiffon 
a  fini ,  que  le  raifin  n’a  pas  le  tems  de  fe  fentir  de  la  façon  qu’on  donne  à  la  vi¬ 
gne.  Les  Vignerons  qui  auroient  lieu  de  craindre  qu’on  ne  leur  retranchât  le  paie¬ 
ment  de  cette  façon  s’ils  ne  la  donnoientpas ,  parce  qu’effeélivement  elle  ne  leur 
ferait  point  due  ,  diront  fans  doute  à  leurs  Maîtres  ,  pour  les  engager  à  la  faire 
donner,  que  cela  fert  toujours  de  quelque  chofe,  quoique  l’on  foit  à  la  veille  de 
la  vendange.  J’avoue  qu’ils  n’ont  pas  tout  à  fait  tort  de  parler  ainfi  ;  car  fi  cette 
façon  ne  fert  de  rien  à  la  vigne ,  elle  efi  au  moins  utile  aux  Vignerons ,  en  ce  que 
la  terre  étant  par-lâ  rendue  plus  facile  à  remuer,  ils  en  ont  moins  de  peine  lorf 
qu’ils  la  parent  après  la  vendange.  Il  eft  pourtant  vrai  que  s’il  y  avoit  beaucoup 
d’herbe  dans  les  vignes  ,  on  pourroit  leur  donner  cette  façon  julqu’à  quelques 
femaines  près  de  la  vendange  ;  quelques-uns  ne  le  font  qu’après  qu’elle  eft  entiè¬ 
rement  finie ,  mais  cela  ne  paroît  pas  d’une  grande  utilité. 

Plus  il  fait  fec ,  plus  ce  labour  eft  bon  ;  parce  qu’en  remuant  la  terre  on  remplit 
les  fentes  que  la  chaleur  y  auroit  pu  faire  ,  &  par  ce  moyen  le  pied  de  la  vigne 
fe  maintient  plus  frais  ;  il  n’y  a  que  le  Vigneron  qui  ne  travaille  pas  dans  fa  pro¬ 
pre  vigne  qui  puiffe  dire  le  contraire,  à  caufe  qu’il  en  a  plus  de  peine.  Je  con¬ 
viens  néanmoins  que  fi  la  chaleur  étoit  trop  violente,  il  ne  faudroit  pas  toucher 
à  la  vigne,  parce  que  cela  fe'roit  brûler  le  raifin,  quand  même  il  commenceroit  à 
tourner. 

On  doit  donc  bien  prendre  fon  tems  pour  donner  cette  façon  .  &  ne  la  point 
retrancher,  fous  prétexte  qu’il  n’y  a  point  du  tout ,  ou  très-peu  de  raifins  dans  la 
vigne  ;  car  fi  on  l’omet,  il  croîtra  plufieurs  fortes  d’herbes  dont  les  graines  tom¬ 
bant  à  terre  lorfqu’elles  font  mûres  ,  s’y  confervent  pendant  l’hiver ,  pouffent  au 
printems ,  &  font  toujours  tort  à  la  vigne. 

Quatrième  Labour  3  ou  Cartager. 

On  donne  quelquefois  à  la  vigne  un  quatrième  labour ,  qu’on  appelle  ordi¬ 
nairement  cartager.  On  ne  doit  pas  l’épargner  aux  vignes  où  l’on  a  mis  du  fumier 
depuis  la  derniere  vendange,  Sc  quand  l’année  a  été  pluvieufe  ,  à  caufe  que  les 
fréquentes  pluies  Sc  le  fumier  produifent  des  herbes  qui  ufent  la  terre,  Sc  empê¬ 
chent  le  raifin  de  profiter  Sc  mûrir.  Les  Vignerons  ne  font  pas  obligés  de  donner 
cette  façon,  à  moins  qu’on  ne  les  y  ait  engagés  par  un  marché  ;  ce  qui  ne  fe  doit 
pas  faire,  parce  qu’ils  n’auroient  jamais  le  tems  de  la  donner,  Sc  qu’ils  trouve- 
roienî  cependant  toujours  le  moyen  de  s’en  faire  payer;  il  vaut  mieux  la  leur  faire 
faire  Sc  la  leur  payer  en  particulier  ;  ils  en  ont  fait  eux-mêmes  le  prix  par  mé- 
garde  :  voici  en  quelle  occafion. 

En  1709  ,  l’hiver  ayant  gelé  prefque  toutes  les  vignes  de  l’Orléâncis  ,  on  les 
coupa  au  pied  ;  &  la  plus  grande  partie  n’ayant  pouffé  que  du  bois ,  Sc  encore 
fiir  la  fouche  ,  plufieurs  jugèrent  à  propos  de  retrancher  le  rebinage ,  comme 
une  façon  qui  paroilfoit  alors  peu  néceffaire  à  la  vigne  ,  puifqu’elle  n’avoit 
pas  de  fruit  à  produire  cette  année.  On  voulut  diminuer  aux  Vignerons  trois 
livres  par  arpent  ;  mais  ayant  repréfenté  que  cette  diminution  étoit  trop  con- 
fidérabie  ,  on  s’en  tint  à  la  taxe  qu’ils  en  firent  eux-mêmes  ,  de  quarante  fols  par 
arpent  ;  Sc  cela  eft  fi  vrai ,  que  ceux  qui  cartagerent  des  vignes  l’année  fuivante, 
fe  contenteront  de  cette  femme  ,  quoiqu’ils  euffent  travaillé  dans  des  terres 
affez  fortes,  puifqu’ils  en  avoient  trente  livres  pour  la  façon  d’un  arpent  :  ainfi 
à  la  rigueur  on  pourroit  s’en  tenir  à  cette  taxe  ;  cependant  il  faut  avouer  qu’elle 
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n’eft  pas  fuffifante ,  parce  qu’il  eft  jufte  qu’ils  gagnent  leur  vie  en  travaillant ,  &  il 
me  femble  que  ce  n’eft  point  trop  de  leur  donner  trois  livres  par  arpent  pour  le 
rebinage ,  pourvu  que  leur  ouvrage  foit  bon  ;  car  fi  l’on  n’y  prend  bien  garde,  ils 
le  font  très-fuperficiellement. 

Quand  les  Vignerons  prennent  des  hommes  de  journée  pour  les  aider,  ce 
qu’ils  font  ordinairement  dans  les  tems  de  labour  ,  les  Maîtres  doivent  tou¬ 
jours  examiner  l’ouvrage  qu’ils  font ,  particulièrement  s’ils  ne  quittent  point  un 
endroit  qu’ils  n’ont  pas  entièrement  labouré ,  pour  aller  travailler  dans  un  au¬ 
tre  ;  car  ces  fortes  de  gens ,  fous  prétexte  de  chercher  les  vignes  qui  font  dans 
des  lieux  plus  propres  à  être  labourés ,  donnent  par  ce  moyen  le  tems  à  l’herbe 
de  croître  ,  en  forte  que  peu  de  tems  après  on  peut  à  peine  diftinguer  ce  qui  a 
été  labouré ,  d’avec  ce  qui  ne  l’a  point  été  du  tout  ;  &  par  ce  moyen  con¬ 
fondant  une  façon  dans  une  autre ,  ils  font  palier  à  leurs  Maîtres  pour  deux 
façons ,  une  feule  qu’ils  ont  fouvent  mal  faite  :  il  eft  sûr  que  dans  la  fuite  les 
vignes  ne  rapportent  pas ,  6c  bien  fouvent  elles  meurent  par  ce  feul  manque  de 
façon. 

Vers  le  quinzième  du  mois  d’Août,  on  releve  les  vignes  5c  on  coupe  les  bouts 
des  grands  bourgeons,  excepté  ceux  des  brins  qui  doivent  fervir  à  faire  des 
folles  l’année  fuivante,  parce  que  ce  bois  ne  fàuroit  quelquefois  être  trop  long. 
Cette  petite  façon  fert  à  faire  groifir  Sc  mûrir  le  raifin ,  6c  a  donner  plus  de  force 
au  bois. 

On  doit  empêcher  qu’immédiatement  avant  8c  après  la  vendange,  ou  même 
dans  le  tems  qu’on  la  fait ,  les  Vigneronnes  n’ébroffent  le  bourgeon  de  la  vigne 
pour  le  donner  à  leurs  vaches;  car  elles  ne  peuvent  le  faire  avec  tant  de  précau¬ 
tion  qu’elles  ne  bleffent  le  coiïbn ,  8c  qu’elles  ne  rendent  par-là  le  bois  plus  fujet 
à  la  champlure  :  quand  même  elles  promettaient  de  n’en  prendre  que  les  bouts , 
&  fans  le  faire  à  rebours ,  il  ne  faut  pas  abfolument  le  leur  permettre  :  ainfi  l’on 
doit  laiffer  tomber  les  feuilles  d’elles-mêmes. 

S’il  eft  vrai,  comme  on  n’en  doit  pas  douter,  que  les  Vignerons  trompent 
encore ,  8c  par  bien  des  endroits  que  l’on  n’a  pas  voulu  marquer  dans  ce  Cha¬ 
pitre,  les  perfonnes  mêmes  qui  veillent  fur  eux  pendant  toute  l’année,  on  con¬ 
viendra  fans  peine  qu’ils  en  font  infiniment  plus  accroire  à  ceux  qui  ne  con- 
noiffent  rien  ni  à  la  vigne,  ni  aux  façons  qu’on  lui  donne,  ou  qui  fachant  la 
maniéré  dont  elle  doit  être  cultivée ,  n’en  ont  pas  pour  cela  plus  de  foin  ,  puif- 
qu’ils  n’y  mettent  prefque  jamais  le  pied ,  à  moins  que  ce  ne  foit  vers  le  tems 
de  la  vendange ,  parce  qu’iis  veulent  bien  s’en  rapporter  à  la  bonne-foi  des  Vi¬ 
gnerons  ,  qui  n’en  ont  pas  toujours  autant  qu’on  pourroit  leur  en  fouhaiter  : 
c’eft  auftï  ce  qui  fait  que  l’on  trouve  pour  l’ordinaire  tant  de  différence  entre  une 
vigne  que  l’on  néglige ,  6c  une  autre  dont  on  a  bien  du  foin  ,  ou  qui  appartient  à 
un  Vigneron. 

Toutes  les  perfonnes  qui  ont  acquis  une  parfaite  connoiffance  de  la  vigne  ,  par 
l’application  qu’ils  ont  eue  à  la  faire  valoir,  conviendront  donc  qu’elle  n’eft  un 
bien  profitable  à  celui  qui  la  poffede,  qu’ autant  qu’elle  eft  plantée  dans  un  bon 
fonds  de  terre  ,  qu'on  ne  lui  refufe  ni  le  charnier ,  ni  le  fumier  qui  lui  font  né- 
ceffaires;  que  le  complant  eft  bien  choifi  8c  d’une  efpece  qui  convienne  à  la  terre 
où  on  le  plante  ;  8c  qu’enfin  toutes  les  façons  lui  font  exa&ement  données  dans 
les  tems  8c  de  la  maniéré  qu’on  l’a  marqué  ci-deffus. 

Les  Vignerons  ne  manqueront  jamais  de  former  une  infinité  d’objeêlions  6c 
de  difficultés  fur  la  plupart  des  articles  contenus  dans  ce  Chapitre  8c  les  pré- 
cédens  :  c’eft  pourquoi  toutes  les  perfonnes  qui  en  auront ,  me  feront  plaifir  de 
vouloir  bien  me  les  communiquer;  je  tâcherai  d’y  répondre  d’une  maniéré  qui 
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puiffe  les  fatisfaire  :  je  prévois  même  que  cela  m’obligera  d’entrer  dans  un  grand 
détail  que  j’ai  voulu  éviter,  pour  ne  pas  me  rendre  ennuyeux  au  Leèteur,  ni 
odieux  aux  Vignerons  :  mais  enfin  fi  l’on  m’y  contraint,  ceux  d’entr’eux  qui  ne' 
font  pas  honnêtes  gens  ,  n’y  trouveront  pas  sûrement  leur  compte  ,  en  ce  que  je 
découvrirai  par  mes  réponfes  ,  bien  des  chofes  auxquelles  ils  ne  s’attendent  pas  ; 
peut-être  même  y  en  a-t-il  qui  fe  prévalent  déjà  de  ce  que  l’on  n’a  pas  mis  au 
jour  tous  les  moyens  dont  ils  fe  fervent  pour  tromper  leurs  Maîtres,  perfuadés 
que  l’on  a  expofé  d’abord  tout  ce  que  l’on  auroit  pu  dire  ;  mais  ils  feront  bien 
défabufés  quand  on  leur  fera  voir  le  contraire. 

Au  refte  ,  ils  peuvent  s’affurer  que  l’on  n’a  jamais  eu  l’intention  de  leur  faire 
le  moindre  tort  dans  l’efprit  des  perfonnes  qu’ils  fervent  ;  on  a  feulement  eu  en 
vue  de  faire  rentrer  dans  leur  devoir  ceux  qui  s’en  écartent,  8c  de  les  porter  à 
travailler  pour  les  perfonnes  qui  leur  confient  leurs  héritages,  avec  autant  de 
fidélité  8c  d’attention  qu’ils  font  pour  eux-mêmes. 

Article  III. 

Du  Charnier  ou  Echalas  ;  du  Liage ,  Ebourgeonnernent  &  Accolage. 

Lorfque  les  Vignerons  tirent  le  charnier,  ils  l’affichent  en  même  tems  8c 
en  ôtent  prefque  toujours  plus  de  bois  qu’il  ne  faudroit,  parce  que  cela  fait  une 
partie  de  leur  chauffage  :  s’ils  l’appointiffoient  par  les  deux  bouts  dès  la  première 
année  qu’ils  le  mettent  dans  la  vigne  ,  ils  n’auroient  la  fuivante  qu’à  piquer  en 
terre  celui  qui  ne  l’auroit  pas  encore  été  ;  c’eft  ainfi  que  les  Vignerons  ménagent 
celui  qu’ils  mettent  dans  leurs  vignes  ;  mais  lorfqu’ils  travaillent  pour  un  Maî¬ 
tre  ,  il  leur  arrive  très-fouvent ,  8c  jamais  par  mégarde ,  de  donner  aux  charniers 
qui  font  encore  bons  8c  longs ,  le  coup  de  grâce  ;  ce  qui  fe  fait  lorfque  du  dos 
du  volain,  ils  donnent  de  toutes  leurs  forces  plufieurs  coups  vers  le  milieu  du 
charnier  qu’ils  caffent  prefque  toujours  en  plufieurs  pièces  ;  au  lieu  que  quand 
le  charnier  leur  appartient,  ils  le  manient  bien  plus  doucement.  C’eff  pourquoi 
les  Maîtres  ne  peuvent  guère  fe  dilpenfer  de  leur  abandonner  les  haies  qu’ils 
peuvent  avoir  fur  leurs  héritages  ;  car  il  leur  faut  néceffairement  du  bois,  &  la 
plupart  n’en  achètent  jamais  ;  il  faut  donc ,  fi  on  leur  refufe  la  coupe  de  ces 
haies,  qu’ils  brûlent  le  charnier  de  leurs  Maîtres.  Les  plus  rafinés  d’entr’eux, 
pour  couvrir  leurs  friponneries,  affe&ent  de  faire  fervir  aux  vignes  de  leurs  Maî¬ 
tres  ,  des  charniers  fort  courts  8c  tout  mouffus  ,  pour  tâcher  de  leur  faire  com¬ 
prendre  qu’ils  ménagent  leur  bien  le  mieux  qu’ils  peuvent ,  mais  cela  n’empêche 
pas  qu’ils  n’en  brûlent  de  plus  longs  8c  de  meilleurs  que  ceux  qui  parodient  courts 
8c  mouffus. 

Quand  un  Vigneron ,  qui  lert  fon  Maître  ,  a  auffi  des  vignes  à  lui,  il  n’eft  pas 
facile  d’empêcher  qu’il  ne  vole  fon  charnier  ;  8c  à  moins  qu’il  ne  foit  abfolu- 
ment  bête  ,  il  fe  donnera  bien  de  garde  de  prendre  de  celui  qui  effc  neuf,  parce 
que  cela  fe  reconnoîtroit  aifément,  en  s’informant  du  Marchand  que  le  Vigne¬ 
ron  indiqueroit ,  fi  effectivement  il  lui  en  a  vendu  ;  il  prendra  plutôt  de  celui  qui 
aura  fervi  une  année  ,  lequel  étant  une  fois  mêlé  avec  le  fien  ,  ne  peut  prefque 
plus  fe  reconnoître  :  il  y  a  cependant  plufieurs  moyens  d’en  venir  à  bout  ;  mais 
on  a  jugé  à  propos  de  n’en  marquer  ici  aucun, parce  que  les  Vignerons  s’en  pré- 
vaudroient. 

Le  charnier  dure  bien  plus  long-tems  lorfqu’il  eft  en  bauge  qu’en  chevalet. 
La  plupart  des  Vignerons  ne  veulent  pas  le  mettre  de  cette  première  maniéré, 
pour  s’épargner  la  peine  8c  le  tems  qu’il  faudroit  donner  pour  l’afiembler  ,  eu 
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fappoimiflant  avant  l’hiver,  8c  le  féparer  dans  le  printems  quand  iis  veulent  le 
piquer  pour  lier  la  vigne. 

Iis  donnent  à  cela  deux  raifbns  qui  ne  valent  rien  du  tout.  Ils  difent  pour  ta 
première ,  que  lorfqu’on  le  met  en  bauge ,  le  bout  qui  touche  en  terre  fe  pour¬ 
rit  ,  8c  pour  la  fécondé  ,  que  dans  le  printems  on  abat  les  codons  de  la  vigne,  en 
marchant  fi  fouvent  dans  les  ornes  pour  le  féparer. 

On  répond  à  la  première ,  que  fi  le  charnier  eft  en  chevalet ,  il  en  pourrit  bien 
davantage ,  parce  que  tout  eft  prefque  expoféàl’air,  &par  conféquent  aux  pluies 
&  aux  neiges  qui  tombent  ;  au  lieu  que  quand  il  eft  en  bauge,  il  n’y  en  a  pas  la 
quinziéme  partie  quifoit  à  découvert;  &  lorfqu’on  l’appointit  par  les  deux  bouts 
&  qu’on  le  tient  droit,  il  eft  confiant  qu’il  fe  pourrit  beaucoup  moins  que  quand 
il  eft  couché. 

Et  à  la  fécondé,  qu’ils  n’ont  qu’à  lier  la  vigne  avant  qu’elle  pouffe,  pourvu  qu’il 
n’y  ait  pas  de  gelées  à  craindre ,  &  empêcher  que  les  filles  Sc  les  femmes  n’y 
aillent  lorfque  les  codons  commencent  à  s’allonger  ;  car  il  eft  sûr  qu’elles  pour- 
roient  en  abattre  une  grande  partie  avec  leurs  habits ,  qui  font  bien  plus  embar- 
raffians  que  ceux  des  hommes. 

Dans  une  vigne  bien  entretenue ,  il  fuffit  de  donner  tous  les  ans  douze  bottes 
Se  charnier  pour  chaque  arpent  de  vignes  d’auvernats  ,  &  huit  bottes  pour  les 
vignes  blanches ,  à  caufe  qu’elles  fe  peuvent  lier  par  anneaux ,  8c  que  le  milieu 
de  la  pouée  eft  vuide  ,  au  lieu  qu’il  doit  être  rempli  dans  les  vignes  d’auver¬ 
nats  :  les  Vignerons  en  mettent  même  moins  dans  celles  qui  leur  appartien¬ 
nent  ,  parce  qu’ils  ménagent  beaucoup  mieux  leur  bien  que  celui  de  leurs 
Maîtres  ;  &  cela  eft  fi  vrai ,  que  le  bon  charnier  dure,  dans  la  vigne  d’un  Vigne¬ 
ron  ,  plus  de  vingt-cinq  ans,  ce  que  je  fais  d’eux-mêmes  ;  au  lieu  qu’un  Bour¬ 
geois  eft  obligé  de  le  renouveller  dans  les  fiennes  au  bout  de  fept  ou  huit  ans  ; 
cela  vient  de  ce  que  les  Vignerons  n’adlchent  leur  charnier  que  quand  le  bois  eft 
gras  ,  ou  qu’il  a  de  l’aubier  :  à  l’égard  de  celui  qui  eft  fain  ,  ils  fe  contentent  de 
racler  avec  leur  volain  le  bout  qui  a  été  piqué  en  terre,  8c  ils  y  mettent  l’autre 
bout  l’année  fuivante. 

Il  paroît  par  tout  ce  que  l’on  vient  de  dire  fur  cet  article ,  qu’il  n’y  a  que  les 
Vignerons  qui  fervent  des  Maîtres  ,  qui  font  enchérir  confidérablement  le  char¬ 
nier  ,  parce  qu’ils  en  brûlent  trop  ,  8c  qu’ils  ne  le  ménagent  pas  affez  dans 
le  tems  qu’ils  l’affichent. 

Liage. 

Pour  faire  en  forte  que  les  vignes  ne  foient  pas  fi  fujettes  à  geler  dans  le  prin¬ 
tems  ,  il  faut  les  labourer  le  plutôt ,  8c  les  lier  le  plus  tard  que  l’on  peut ,  quand 
même  les  collons  feroient  déjà  un  peu  grands  ,  parce  qu’il  vaut  mieux  rifquer  de 
n’en  perdre  qu’une  partie  par  les  vents ,  que  le  tout  par  les  gelées  qui  arrivent 
quelquefois  lorfque  tout  eft  déjà  fort  avancé.  Plufieurs  Vignerons  difent ,  au 
contraire,  que  la  vigne  ne  fauroit  être  trop  tôt  liée ,  pourempêcher  que  les  ventf 
ne  fatiguent  trop  le  bourgeon.  Pour  moi,  je  crois  qu’il  feroit  à  propos  d’en  laif- 
fer  toujours  une  partie  à  lier  le  plus  tard  que  l’on  pourroit ,  fur-tout  dans  celles 
qui  font  dans  des  endroits  bas  ,  à  caufe  qu’elles  font  plus  fujettes  à  la  gelée  ,  8c 
moins  expofées  aux  vents  que  les  autres. 

Il  eft  vrai  qu’un  Vigneron  trop  preffié  de  faire  l’ouvrage  de  fon  Maître, 
afin  que  quand  il  l’aura  fini ,  il  puiffe  ,  dans  le  meilleur  tems  ,  aller  en  jour- 
née  pour  les  autres  ,  ou  travailler  pour  îui-nxême  ,  s’il  a  des  vignes  à  lui ,  ou 
«enfin  pour  quelques  autres  raifons  qui  lui  paroîtroient  avantageufes ,  ne  man¬ 
quera  pas  de  dire  que  cette  précaution  eft  fort  inutile  ,  parce  que  les  vignes 
Tome  IL  ?PP 
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qui  ne  font  pas  liées  ,  gelent  comme  celles  qui  le  font.  On  peut  leur  répondre 
qu’il  eft  vrai  que  cela  arrive  quelquefois  ;  mais  qu’il  arrive  auffi  ,  8c  encore 
plus  fouvent ,  que  les  vignes  qui  ne  font  pas  liées  ne  gelent  prefque  point ,  pen¬ 
dant  que  celles  qui  font  liées  gelent  entièrement.  La  plupart  des  Vignerons 
en  ufent  ainfi  quand  ils  travaillent  pour  eux-mémes.  D’aiileurs  ,  ii  eft  à  propos 
de  ne  jamais  lier  une  vigne  ,  qu’ auparavant  elle  n’ait  été  labourée  :  cette 
façon  eft  bien  plus  ai  fée  à  donner  ,  parce  que  le  charnier ,  qui  eft  piqué ,  ne 
laille  pas  d’embarralfer  beaucoup  ceux  qui  travaillent  :  ce  qui  fait  qu’iis  ne 
peuvent  pas  labourer  ft  exactement. 

Ebourgeonnement  &  Accollage. 

II  y  a  fi  peu  de  chofte  à  dire  fur  l’ébourgeonnement ,  que  l’on  a  cru  n’en 
devoir  pas  faire  un  article  particulier  :  il  faut  feulement  prendre  garde  à  ne 
pas  donner  cette  façon  ni  trop  tôt,  ni  trop  tard;  trop  tôt ,  de  crainte  d’emporter 
le  raifin  avec  le  bourgeon  que  l’on  ôte  :  trop  tard  ,  afin  d’empêcher  que  le  bour¬ 
geon  qu’il  faut  retrancher,  ne  tire  une  partie  de  la  nourriture  de  celui  qui  doit 
relier. 

Il  eft  bon  de  commencer  à  accoller  de  bonne  heure  ,  8c  pour  le  faire  comme 
il  faut ,  on  devroit  s’y  prendre  à  deux  fois.  La  première  ,  accoller  tous  les  bour¬ 
geons  des  jeunes  vignes  dans  le  bas  feulement  ,  pour  empêcher  qu’ils  ne  fe 
mêlent  les  uns  avec  les  autres  parle  milieu  8c  par  le  haut  :  en  prenant  cette  pré¬ 
caution  ,  on  évite  de  les  cafter  quand  on  veut  les  féparer  pour  les  accoller  entiè¬ 
rement.  La  fécondé  ,  les  accoller  tous  généralement.  Lorfqu’il  fe  trouve  des 
bourgeons  beaucoup  plus  grands  que  les  autres  ,  il  eft  néceftaire  de  les  accoller 
tous  par  le  haut  &  par  le  bas  dès  la  première  fois ,  parce  que  les  vents  les  pour- 
roient  cafter  ,  fi  l’on  attendoit  pour  commencer  à  donner  cette  façon ,  qu’ils 
iuftent  tous  à-peu-près  de  cette  même  grandeur;  ce  que  les  Vignerons  n’ob- 
fervent  prefque  jamais  ,  à  moins  que  les  vignes  ou  ils  travaillent  ne  leur  appar¬ 
tiennent  ;  alors  ils  tiennent  fort  exaélement  cette  conduite. 

Article  IV. 

Du  Parage  &  des  Fumiers  de  la  Vigne. 

Si  ïa  terre  n’eft  pas  trop  feche  lorfqu’on  a  fait  la  vendange  ,  on  peut 
parer  toutes  les  vignes,  excepté  celles  où  l’on  a  deflem  de  mettre  du  fumier 
avant  l’hiver ,  parce  qu’étant  mis  dans  la  pouée  ,  il  ne  fauroit  être  couvert 
qu’avec  la  terre  qu’on  aura  rabattue  dans  l’orne  ;  ainfi  en  couvrant  le  fumier  , 
on  ne  peut  fe  difpenfer  de  parer  ce  qui  ne  l’avoit  pas  été  d’abord  :  on  en  ufe 
autrement  dans  des  vignes  qui  ont  des  paiilots,  à  caufe  qu’il  n’eft  pas  facile 
,.d’y  enterrer  le  fumier  auffi  profondément  que  dans  les  pouées  d’une  largeur 
ordinaire. 

Quand  les  Vignerons  parent  les  vignes,  ils  ne  font  fouvent  que  gratter  la  terre, 
8c  même  le  plus  doucement  qu’ils  peuvent,  pour  ne  fe  pas  fatiguer.  Cette  façon 
ne  laiffe  pas  d’être  rude  ,  lorfqu’on  la  veut  donner  comme  il  faut  ;  car  dans  les 
labours  ,  on  ne  fait  que  remuer  8c  tourner  la  terre  ,  au  lieu  que  dans  cette  façon 
on  l’enleve  pour  la  porter  fur  la  pouée  qui  doit  être  élevée  &  quarrée  ;  car 
plus  elle  l’eft  ,  plus  il  a  fallu  prendre  de  terre  dans  l’orne  pour  lui  donner  cette 
forme.  Ceux  qui  ne  connoiffent  pas  la  néceffité  de  cette  façon,  y  veillent  rare- 
frnent,  parce  qu’ils  la  croient  de  peu  de  conféquence,  en  ce  que  la  vigne  étant 
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dépouillée  de  fon  fruit,  ils  s’imaginent  qu’elle  doit  être  négligée  ;  cependant 
elle  ne  lailfe  pas  de  lui  être  bien  avantageufe  quand  elle  eft  bien  donnée  ,  à 
caule  que  la  terre  en  hiverne  beaucoup  mieux ,  8c  qu’on  leve  tout  le  fumier  qui 
a  été  mis  dans  l’orne  ;  car  lorfqu’on  manque  à  le  remuer  en  donnant  cette 
façon  ,  il  fait  plus  de  tort  à  la  vigne  que  de  bien  ,  parce  que  les  racines  ,  au  lieu 
de  piquer  en  terre,  montent  en  haut  pour  chercher  de  la  nourriture  dans  le  fu¬ 
mier  ;  8c  li  on  néglige  de  les  couper  d’abord  ,  elles  ne  manquent  jamais  d’atti¬ 
rer  toute  la  fubftance  de  la  terre ,  8c  d’empêcher  qu’elle  ne  fe  communique  à 
celles  qui  font  plus  profondes. 

Fumier  d’hiver. 

Il  eft  toujours  mieux  de  porter  le  fumier  d’hiver  avant  de  parer  les  vignes , 
&  plutôt  paruntemsfec  que  lorfqu’il  pleut,  parce  que  la  pluie  rendant  le  fumier 
pelant  ,  on  a  plus  de  peine  à  marcher  quand  on  le  porte  ,  ce  qui  fait  que  fou- 
vent  les  hottées  en  font  moins  fortes  ,  fur-tout  quand  ceux  qui  l’ont  vendu 
aident  à  le  porter  dans  la  vigne  ou  il  doit  être  mis,  8c  cette  pefanteur  extraordi¬ 
naire  favorife  ceux  qui  ont  du  penchant  à  tromper  les  perfonnes  à  qui  ils  les 
livrent.  Pour  faire  en  forte  qu’u'ne  hottée  de  fumier  foit  bonne  ,  on  doit  ne  pas 
laiffer  de  vuide  dans  le  fond  du  hottereau ,  8c  le  remplir  jufqu’à  ce  qu’il  n’eu 
puilfe  plus  contenir  :  il  faut  pour  cela  mettre  le  fumier  le  plus  confommé,  8c 
enfuite  celui  qui  l’efb  moins  ;  car  lî  l’on  mettoit  d’abord  le  plus  long ,  il  feroit 
difficile  d’empêcher  qu’il  n’y  eût  du  vuide  dans  le  fond.  Ceux  qui  veulent  faire 
paffier  pour  fortes  les  hottées  ,  qui  ne  le  font  pas  effieêfivement,  feignent  de  faire 
entrer  avec  violence  le  fumier  dans  leur  hottereau  ;  mais  ils  le  font  fi  doucement , 
qu’il  n’eft  point  du  tout  néceffiaire  de  les  avertir  de  prendre  garde  à  ne  pas  crever 
leur  hottereau. 

Le  fumier  qu’on  porte  dans  la  vigne  ,  depuis  la  vendange  8c  pendant  l’hiver , 
doit  toujours  être  enterré  dans  la  pouée ,  qu’il  faut  faire  ouvrir  avant  de  l’y 
mettre  ,  8c  renfermer  auffi-tôt  qu’il  y  eft;  car  lorfqu’on  le  met  dans  l’orne,  le 
fuc  s’en  perd  aifément  quand  il  tombe  de  fortes  pluies  ,  pour  peu  que  le  terrein 
foit  en  pente  ;  8c  s’il  ne  l’eft  pas ,  il  retient  fi  long-tems  les  pluies  &  les  neiges  , 
que  les  vignes  ne  peuvent  reffientir  la  chaleur  du  foleil  dans  leurs  profondes  ra¬ 
cines  ,  au  moins  dans  les  terres  froides  8c  humides ,  que  vers  le  tems  de  la  Saint- 
Jean  ,  ce  qui  fait  qu’elles  pouffent  plus  tard  que  les  autres  vignes  ;  &  en  le 
mettant  dans  la  pouée  ,  il  en  faut  une  moindre  quantité  que  s’il  étoit  dans  l’orne, 
ou  il  y  a  toujours  moins  de  racines  que  dans  la  pouée. 

Quand  le  foulage  n’eft  pas  profond  ,  le  fumier  eft  mieux  dans  l’orne,  à  caufe 
qu’il  faut  un  bon  fonds  de  terre  pour  que  l’on  puiffie  labourer  fans  découvrir 
le  fumier  qu’on  a  mis  dans  la  pouée  avant  l’hiver.  La  plupart  des  Vignerons 
difent  qu’il  eft  toujours  mieux  dans  l’orne  ;  mais  ce  n’eft  que  parce  qu’ils  ont 
plus  de  peine  à  l’enterrer  dans  la  pouée  ,  8c  qu’on  ne  leur  doit  rien  donner 
pour  cela  ;  car  fi  on  leur  donnoit  quelque  chofe  d’extraordinaire  ,  ils  chan- 
geroient  bientôt  de  langage. 

Efpeces  de  Fumiers  &  de  Litières. 

Il  y  a  trois  fortes  de  fumiers  ;  celui  de  vaches,  qui  eft  le  meilleur  de  tous  pour 
la  plus  grande  partie  des  terres  ,  celui  de  cheval ,  pour  celles  qui  font  froides  8c 
humides  :  il  eft  vrai  qu’il  dure  moins  que  celui  de  vache ,  parce  qu’il  eft  plus 
chaud  8c  moins  gras ,  8c  celui  que  vendent  les  Bouchers ,  qui  eft  de  fiente 
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d'animaux  de  plufieurs  efpéces  :  ce  dernier  eft  le  moins  bon  de  tous ,  à  <?an/ê 
g u5 il  n’a  prefque  pas  de  ütiere  Sc  qu’il  eft  mêlé  de  la  plus  grande  partie  des 
boyaux  des  bêtes  qu’ils  tuent,  ce  qui  attire  pendant  l’hiver  des  corbeaux  qui,  en 
remuant  la  terre  pour  y  chercher  ce  qu’ils  y  fentent,  emportent  une  partie  de 
ce  fumier,  Sc  exp oient  l’autre  à  l’air,  qui  le  diminue. 

Il  y  a  auffi  de  plufieurs  fortes  de  litières  ;  celles  de  chaume  ou  de  paille 
font  les  meilleures  ;  toutes  les  autres  ne  font  guère  bonnes  :  celle  de  feuilles 
d’arbres  ne-  vaut  rien  du  fo  t  :  les  Vignerons  ne  s’en  fervent  que  dans  un 
grand  befoin ,  Sc  lorfque  les-  vaches  qu’ils  nourriffent  leur  appartiennent , 
parce  que  cette  litiere  faifant  un  fumier  ferré ,  ils  n’y  trouveroient  pas  tout» 
à-fait  leur  compte  s’ils  le  vendoient ,  foit  en  monceau ,  foit  à  la  hottée  ;  au 
monceau  ,  à  caufe  qu’il  ne  paroîtroit  guère  ;  à  la  hottée  ,  parce  qu’il  en  en¬ 
treront  dans  le  hottereau  plus  qu’ils  n’y  en  voudroient  mettre.  Cette  elpéce* 
de  fumier  dure  peu  dans  la.  vigne  ,  Sc  il  eft  moins  bon  que  celui  dont  iar 
Ütiere  n’eft  pas  confommée ,  parce  qu’étant  ferré  Sc  femblable  à  de  l’oing ,  il 
ne  peut  fe  féparer  pour  s’incorporer  avec  la  terre.  Ceux  qui  vendent  leur  fumier 
au  monceau ,  y  font  rarement  trompés  ,  à  caufe  qu’ils  en  favent  la  qualité  Sc 
quantité  ;  au  lieu  que  les  autres  qui  l’achetent  le  font  prefque  toujours  ,  parce 
qu’ils  ne  connoiffent  rien  ni  à  l’une  ni  à  l’autre  ,  à  moins  qu’ils  n’aient  une 
longue  habitude  d’en  acheter  fur  ce  pied,  ainfi  il  eft  bien  plus  sûr  de  l’acheter 
à  ladiottée  rendu  dans  la  vigne. 

Fumier  du  Prïntems. 


Lorfque  l’on  met  du  fumier  dans  la  vigne  vers  le  mois  de  Mars  ,  il  doit  être 
entièrement  couvert  de  terre  ,  parce  que  s’il  ne  l’étoit  pas  ,  il  ne  manquerait 
point  d’attirer  fur  la  vigne  les  gelées  qui  arrivent  dans  cette  faifon  ,  comme 
on  l’a  déjà  dit  ci-delfus. 

Auffi-tôt  que  le  fumier  eft  porté ,  il  faut ,  après  en  avoir  examiné  Sc  compté 
les  hottées,  l’enterrer  le  jour  même ,  à  caufe  que  le  haie  le  diminue ,  Sc  qu’il 
fe  peut  faire  qu’un  Vigneron  en  vole  une  partie  pour  en  fumer,  ou  fes  vignes  , 
ou  des  terres,  dans  lefquelles  il  auroit  delfein  de  planter  ou  de  lemer  quelque: 
chofe  pour  fon  ufage  :  il  s’en  eft  trouvé  quelques-uns  d’affez  frippons  pour  en 
iîfer  ainfi. 

On  doit  bien  fe  donner  de  garde  de  s’abandonner  à  la  difcrétion  d’un  Vi¬ 
gneron,  quand  on  a  delfein  de  fumer  la  vigne  ;  on  en  a  vu  qui  en  ont  fait  mettra 
à  leurs  Maîtres  jüfqu’à  treize  ou  quatorze  cens  hottées  par  arpent  :  ceux  qui 
façonnent  les  vignes  fumées  de  cette  maniéré  ,  y  trouvent  leur  compte ,  parce 
que  plus  il  y  a  de  fumier,  moins  ils  ont  de  peine  à  les  labourer  ,  plus  la  terre 
produit  d’herbe  pour  nourrir  les  vaches ,  &  les  vignes  du  bois  pour  fe  chauffer. 
Les  bonnes  terres  ne  doivent  être  qu’entrefumées  ;  ainfi  il  fuffit  de  leur  donner 
fept  à  huit  cens  hottées  de  fumier  par  arpent,  pourvu  qu’on  les  fume  tous 
les  cinq  ans  une  fois ,  Sc  que  les  hottées  foient  fortes  :  l’excès  du  fumier  ne  vau£- 
rien  à  la  vigne-,  cela  lui  fait  pouffer  trop  de  bois ,  Sc  le  vin  en  eft  pelant  fur 
la  langue,  &  s’engraiffe  aifément.  Pour- ce  qui  eft  des  terres  maigres  ,  on  con¬ 
vient  qu’elles  ont  befoin  d’être  fumées  encore  plus  fouvent ,  Sc  qu’il  leur  en 
faut  donner  jufqu’à' mille  hottées  par  arpent  :  il  eft  bien  sûr  que  fi  on  laiffoic 
pafferun  tems  trop  confidérable  fans  y  mettre  du  fumier  ,  la  terre  deviendront 
altérée ,  Sc  s’uferoit  de  telle  forte ,  que  la  vigne  mourrait  au  bout  de  quelques 
années. 

Le  fumier  trop  ou  trop  peu  confommé,  n’eft  pas  le  meilleur  pour,  la  vigne  *■ 
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qitahd  il  l’eft  trop ,  il  devient  comme  de  l’oing,  8c  ne  fauroit  plus  fe  féparer  pour 
s’incorporer  avec  la  terre  ,  ce  qui  fait  qu’il  ne  produit  pas  tout  l’effet  qu’on  en 
pourroit  attendre  :  lorfqu’ii  ne  Peft  pas  allez  ,  il  n’a  guere  de  fubftance  ,  Sc  par 
conféquent  engrailfe  peu  la  terre. 

Ceux  qui  le  vendent  à  la  hottée  ,  évitent  avec  foin  la  première  extrémité, 
Sc  font  ce  qu’ils  peuvent  pour  tomber  dans  l’autre  ,  qui  leur  paroît  plus 
avantageufe  ,  parce  qu’il  leur  en  coûte  bien  moins  pour  faire  une  hottée  de 
litiere  mouillée  dans  un  toit  à  vache  ,  qu’une  hottée  de  fumier  bien  condi¬ 
tionnée. 

La  jeune  vigne  trop  fumée,  produit  plus  de  bois  Sc  d’herbes  que  de  fruits, 
fur  -toutiorfqu’on  la  décharge  trop  Sc  dans  des  années  pluvieufes  :  c’eft  pourquoi 
il  fuffit  de  lui  donner  fix  cens  hottées  de  fumier  par  arpent  :  celle  qui  eft  vieille 
le  veut  être  davantage  8c  plus  fouvent ,  autrement  elle  donneroit  très -peu  de 
vin  :  il  eft  vrai  qu’il  en  auroit  plus  de  qualité ,  8c  que  les  Marchands  le  préfére- 
roient  à  un  autre  tiré  des  vignes  plus  jeunes  Sc  plus  fumées;  mais  pour  l’ordinaire 
n’ayant  pas  égard  à  cela,  puifqu’ils  ne  l’achetent  prefque  pas  plus  cher,  il  eft 
■plus  utile  a  ceux  qui  cueillent  du  vin  pour  le  vendre  ,  de  n’avoir  que  des  jeunes 
vignes  8c  de  les  bien  fumer ,  d’autant  qu’elles  réfîftent  aux  accidens  mieux  que 
les  vieilles. 

Quoique  l’on  n’ait  marqué  ci-defTus  que  les  deux  faifons  de  l’hiver  Sc  du  prin* 
îems  pour  porter  le  fumier  dans  la  vigne,  on  peut  néanmoins  l’y  mettre  pendant 
tout  le  cours  de  l’année ,  pourvu  que  dans  le  printems  il  n’y  ait  pas  de  gelées  à 
craindre  ,  Sc  que  dans  l’été  la  terre  ne  foit  pas  fi  feche  qu’on  ne  puiffe  la  remuer 
fuffifamment  pour  le  couvrir  ;  car  s’il  11e  l’étoit  pas  ,  la  chaleur  le  confommeroit 
promptement.  Cette  derniere  faifon  eft  a ffu rément  celle  de  toute  l’anné  où  il  y 
fait  le  mieux,  parce  que  la  terre  ayant  été  nouvellement  remuée,  le  fuc  de  ce 
fumier  fe  communique  plus  facilement  aux  racines  de  la  vigne ,  qui  eft  dans  le 
fort  de  la  fève ,  Sc  ainfi  il  opéré  plus  promptement  :  il  paroît  donc  fort  inutile 
«d’avoir  un  trou  pour  le  laiffer  pourrir  ,  parce  que  le  fuc  s’y  perdrait;  au  lieu  que 
la  vigne  en  profite  ,  lorfqu’on  l’y  porte  directement  en  le  tirant  du  toit  à  vaches , 
après  néanmoins  l’y  avoir  laiffé  en  monceau  une  quinzaine  de  jours,  afin  qu’il 
puiffe  avoir  jetté  fon  grand  feu  Sc  humeClé  la  litiere,  qui  peut-être  n’auroit  pas 
été  affez  mêlée  avec  la  fiente.  On  peut  fuivre  cette  méthode  avec  d’autant  plus 
de  sûreté ,  que  les  Vignerons  i’obfervent  fort  exaêlement  quand  ils  ont  du  fumier 
à  porter  dans  leurs  vignes. 

Pour  éviter  les  différens  qui  arrivent  fi  fouvent  entre  les  Vignerons  Sc  les 
Maîtres  ou  les  Bourgeois  qui  achètent  leur  fumier ,  il  feroit  fort  à  propos  de 
faire  étalonner  les  hottereaux  ,  puifque  c’eft  une  meftire  dont  le  Public  fe  fert  : 
il  feroit  très-facile  d’en  avoir  de  deux  efpéces  ;  de  petits  pour  les  enfans,  jufqu’à 
un  certain  âge  ;  Sc  d’autres  plus  grands  dont  les  hommes  pourraient  fe  fervir 
pour  porter  le  fumier  qu’ils  voudroient  vendre  :  il  ne  s’agiroit  plus  alors  que 
d’en  examiner  la  qualité  Sc  d’en  faire  le  prix, 

Explication  des  Termes  de  Vignobles „ 

Recoller  la  vigne.  C’eft  arrêter  les  farmens  aux  échalas  ;  en  certains  pays  ofl. 
lés  lie  auffi-tôt  qu’ils  font  taillés,  Sc  en  d’autres  on  n’accolle  que  ceux  qui  font 
crûs  depuis  la  taille; 

Anneau.  Eft  un  farment  qu’on  tourne  en  rond  en  forme  d’anneau ,  Sc  qu’on 
paffe  fous  un  cep  lorfqu’on  le  provigne. 

Augelot.  Planter  la  vigne  à  Xaugelot  s  c’eft  creufer  une  foffe  en  manière  d$- 
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petite  auge ,  dans  laquelle  on  met  les  croftettes  dont  on  veut  faire  un  plant 

de  vigne. 

Baijfer  la  vigne.  Terme  ufité  dans  l’Auxerrois,  pour  dire  ciccoller  la  vigne. 

Biner.  C’eft  donner  le  fécond  labour  aux  vignes  ;  ce  qui  fe  fait  pour  l’ordi¬ 
naire,  au  mois  de  Juin. 

Cartager.  C’eft  donner  le  quatrie'me  labour  à  la  vigne  ;  c’eft  ainfi  qu’on  l’ap¬ 
pelle  dans  l’Orléanois. 

Cep.  Tronc  ou  pied  de  vigne  qui  porte  8c  jette  des  farmens  qu’on  taille  tous 

les  ans. 

Champlure.  Gelée  qui  a  légèrement  endommagé  la  vigne.  La  champlure  eft 
dangereufè  pour  les  vignes. 

Chapon.  Signifie  un  larment  de  l’année  qu’on  leve  pour  fervir  de  plant,  8c 
auquel  eft  attaché  un  peu  de  bois  de  la  taille  précédente. 

Charnier.  Se  dit  à  Orléans  au  lieu  d ’échalas. 

Chauffer  la  vigne.  C’eft  mettre  au  pied  des  ceps,  de  la  terre  nouvellement 
rapportée. 

Chevelé.  Voyez  marcotte. 

Chevelu.  Se  dit  des  petites  racines  qui  naiffent  aux  farmens ,  qu’on  plante  exprès 
pour  en  avoir. 

Chevoli  C’eft  le  même  que  marcotte  ,  &  fe  dit  dans  l’Orléanois. 

Collet.  Se  dit  de  la  partie  du  cep  qui  eft  au-deffous  de  la  tête  ;  d’où  vient 
qu’on  dit  accoller  la  vigne. 

Cofffon .  C’eft  le  nouveau  ferment  qui  croît  fur  le  cep  de  la  vigne  depuis  qu’elle 
eft  taillée. 

Couder  un  cep  de  vigfie.  C’eft  le  courber  en  angle  obtus,  lui  faire  faire  le  coude. 
Ce  terme  fe  dit  allez  fréquemment  aux  environs  d’Auxerre. 

Couler.  Se  dit  des  fleurs  qui,  à  mefure  qu’elles  s’épanouilTent,  tombent  à  terre, 
en  forte  que  la  grappe  le  tourne  en  vrilles. 

Couloir.  Grand  panier  d’ofier  fait  en  ovale  ,  8c  dont  on  fe  fert  pour  tirer  le 
moût  de  la  cuve. 

Coulure.  Se  dit  du  mouvement  de  la  fève  ,  qui  étant  interrompue  ,  celle 
d’agir  dans  les  fleurs  de  la  vigne ,  en  for.e  qu'elles  tombent  fans  former  de 

fruits. 

Courjon.  Eft  une  branche  de  vigne  taillée  &  raccourcie  à  quatre  ou  cinq  yeux 
au  plus.  On  doit  toujours  la  laiffer  au  bas  du  cep  ,  pour  le  renouveller  au  ca? 
qu’il  vienne  à  manquer. 

Curer  en  pied.  C’eft  ôter  du  pied  d’un  cep  de  vigne  tout  le  bois  inutile  que 
l’ignorance  du  Vigneron  y  auroit  lailfé  pour  l’avoir  mal  ébourgeonné. 

Cuver.  Se  dit  des  raifins  foulés  qu’on  laifte  avec  le  moût  fermenter  dans  la  cuve, 
pour  donner  de  la  couleur  &  du  corps  au  vin. 

Dèchalajjer.  C’eft  arracher  les  échalas  des  vignes  après  la  vendange  ;  ce  qui 
fe  pratique  aux  environs  de  Paris  8c  en  quelques  autres  endroits  ou  l’on  met 
les  échalas  par  monceaux  ,  pour  les  repiquer  au  printems  lorfque  la  vigne  eft 
prête  à  accoller.  Dans  l’Auxerrois  8c  aux  environs  ,  on  ne  déchalaffe  point 
les  vignes. 

Décharneler.  Se  dit  dans  l’Orléanoîs  pour  dèchalajjer , 

Déchauffer  la  vigne.  C’eft  faire  un  petit  cerne  au  pied  de  chaque  fouche,  pour 
en  découvrir  la  racine  qui  eft  proche  la  fuperficie  de  la  terre ,  &  y  apporter 
du  fumier. 

Drugeon.  Tendre  bourgeon  de  l’année  qui  pouffe  aux  branches  de  la  vigne, 
&  qui  fait  avorter  le  raifm. 
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Ebourgeonner  la  vigne.  C'eft  abattre  tous  les  nouveaux  jets  qui  naiffent  au  pied 
du  cep  de  la  vigne  ,  pour  qu’ils  ne  conformaient  point  la  fève. 

Echalas.  Bâton  qu’on  fiche  au  pied  des  vignes  pour  les  foutenir. 

Echalaffer.  C’eft  garnir  une  vigne  d’échalas. 

Ecuyer.  Faux  bourgeon  qui  croît  au  pied  de  la  vigne  ,  Sc  qu’il  faut  abattre 
comme  inutile. 

Effeuiller  la  vigne.  C’eft  en  ôter  quelques  feuilles  qui  ombragent  le  raifin  ; 
ce  qui  fe  pratique  dans  les  pays  chauds. 

Encouder  un  cep  de  vigne.  C’eft  le  courber  Sc  l’attacher  à  i’échalas ,  de  maniéré 
qu’il  fafte  le  coude. 

Entre-planter.  C’eft  planter  du  chevelu  à  la  place  des  ceps  qui  ont  manqué. 

Effuquer.  Exprimer  le  fuc  des  raifins  fur  le  prefloir. 

Fermentation.  C’eft  une  ébullition  naturelle  du  fuc  des  raifins  qui  s’échauffe 
par  l’aétion  Sc  réaéHon  des  fels  qui  y  font  contenus. 

Fermenter.  Voyez  Cuver . 

Foffe.  Eft  un  trou  qu’on  fait  pour  planter  ou  provigner  la  vigne. 

Houe.  Outil  de  Vigneron  dont  on  fe  ferten  bien  des  endroits  pour  labourer  la 
vigne.  Il  a  un  fer  large  Sc  plat  comme  celui  d’une  bêche  renverfée,  pofee  fur  a 
manche  dé  deux  pieds  Sc  demi  de  longueur. 

Houer.  Labourer  la  vigne  avec  une  houe. 

Larmes  de  la  vigne .  Se  dit  du  Fuc  nourricier  qui  diftiile  goutte  à  goutte  des 
farmens  de  vigne  après  qu’elle  eft  taillée ,  quand  la  fève  eft  en  mouvement. 

Lier  ou  accoller  la  vigne.  C’eft  l’attacher  à  l’échalas. 

Marcotte  de  vigne.  C’eft  un  Taraient  enraciné  qu’on  a  planté  exprès  en  pépinière 
pour  regarnir  la  vigne. 

Marte.  Efpéce  de  houe  qui  fert  pour  labourer  la  vigne. 

Martinet.  Voyez  Vrilles  ou  Tenons  ;  c’eft  ia  même  choie. 

Meigle.  Outil  de  Vigneron  compofé  d’un  fer  large  du  côté  du  manche,  Sc 
qui  fe  termine  en  pointe.  On  s’en  fert  beaucoup  à  Chablis. 

Membre.  Se  dit  des  farmens  qu’on  laide  fur  les  ceps  lorfqu’on  taille.  Les 
Vignerons  difent  aulli ,  il  faut  lailfer  deux  ou  trois  membres  fur  cep  ,  c’eft- 
à-dire,  deux  ou  trois  verges  ou  farmens. 

Moucheter  la  vigne.  C’eft  pincer  ou  couper  avec  une  ferpette  les  fommités 
des  nouveaux  jets  de  la  vigne  pour  les  arrêter. 

Nouer.  Se  dit  de  la  fleur  qui  tombe  oc  qui  tourne  en  fruit. 

Papilloter.  La  vigne  ne  fait  que  papilloter,  quand  le  bourgeon  ,  ens’épanouif- 
fant ,  ne  montre  que  deux  feuilles  difpofées  en  aîles  de  papillon;  ce  qui  eft  un 
mauvais  figne  ;  le  bourgeon  a  fouffert. 

Parer  la  vigne.  C’eft;  lui  donner  le  labour  après  vendange. 

Pas.  Les  Vignerons  difent,  en  Auxerrois  ,  planter  au  pas  ;  c’eft  planter 
la  vigne  dans  des  trous ,  dont  la  diftance  de  l’un  à  l’autre  n’eft  mefurée  qu’au 
pas  ou  à  l’enjambée  du  Vigneron. 

Perche.  Mettre  la  vigne  en  perche,  c’eft  attacher  des  perches  en  travers  aux 
échalas  de  la  vigne  ,  ainfi  que  cela  fe  pratique  dans  tout  l’ Auxerrois. 

Pleyon.  Grande  paille  de  feigle  non  battue  dont  on  fe  fert  pour  accoller  la 
vigne  à  l’échalas  lorfqu’elle  a  jette  de  nouveau  bois. 

Pleurer.  Voyez  Larmes, 

Poulette.  S’entend  d’un  farment  d’une  même  fève  coupé  exprès  pour  être 
planté.  Les  poulettes  paffent  quelquefois  parmi  les  chapons  ou  croife-ttes  pour 
plant  de  vigne  ;  mais  elles  ne  les  valent  pas. 
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Provigner.  C’eft  coucher  plufieurs  farmens  en  terre  pour  leur  faire  prendre 

racines. 

Rebiner.  C’eft  donner  un  troisième  labour  à  la  vigne. 

Réchauffer  la  vigne.  C’eft  remettre  de  la  terre  dans  un  trou  qu’on  a  fait  au 
pied  de  la  vigne  pour  la  fumer. 

Recouler  la  vigne.  Remettre  du  plant  ou  il  a  manqué. 

Recours.  V oyez  Courjon  ;  c’eft  la  même  chofe. 

Relever  la  vigne.  C’eft  attacher  pour  la  fécondé  fois  aux  échalas  les  nouveaux 
farmens  de  la  vigne  qui  ont  pouffé  depuis  qu’elle  a  été  accollée  :  on  releve 
la  vigne  avec  le  pleyon. 

Rompre  la  vigne.  C’eft  labourer  également  par-tout  incontinent  après  qu’elle 
eft  nouvellement  plantée. 

Rojette.  La  vigne  eft  en  rofette  lorfque  tous  les  bourgeons  font  épanouis ,  8c 
qu’ils  forment  par  leurs  feuilles  une  maniéré  de  rofe. 

Rueller  la  vigne.  C’eft  faire  une  rigole  tout  du  long  de  chaque  perchée  ;  ce 
qui  fe  pratique  avec  la  panne  de  la  pioche ,  en  relevant  la  terre  du  milieu  d’une 
perchée  ,  pour  la  jetter  fur  les  pieds  des  ceps. 

Sautelle  ou  fauterelle.  Sarment  de  vigne  qu’on  couche  en  terre  pour  prendre 
racine ,  8c  de  maniéré  qu’il  fait  le  dos  de  chat  à  la  partie  qui  eft  hors  de  terre  du 
côté  oii  il  tient  au  cep. 

Sombrer.  C’eft  donner  le  premier  labour  aux  vignes. 

Souche  de  vigne.  Eft  la  partie  du  cep  qui  eft  à  fleur  de  terre  ,  8c  qui  tient  aux 
racines. 

Tenon.  Voyez  Vrilles  ;  c’eft  la  même  chofe. 

Terrer  la  vigne.  Signifie  apporter  à  la  hottée  de  la  terre  aux  pieds  des  ceps 
qui  languKfent. 

Tourner.  Se  dit  du  raifîn  qui  commence  à  mûrir. 

Viette.  Branche  de  vigne  qu’on  taille  à  la  longueur  d’un  pied  8c  demi  au  plus, 
lorfqu’on  veut  l’étendre  fur  la  perchée. 

Vin  de  teinte.  Eft  un  vin  qui  eft  fi  fort  en  couleur  ,  qu’il  paroît  noir.  Il  fert 
aux  Cabaretiers  pour  colorer  leur  vin  blanc  ;  ils  le  rendent  ou  paillet  ou  rouge, 
félon  la  quantité  qu’ils  y  en  mettent.  Les  Teinturiers  s’en  fervent  aufii  pour  leur 
teinture. 

Vrilles  ,  Martinets  ou  Fêtions.  Sont  les  petits  fions  tendres  qui  naiffent  le 
long  des  farmens ,  pour  s’accrocher  8c  fe  foutenir  par  leurs  circonvolutions. 


CHAPITRE  *V  II. 

DU  CIDRE , 


Du  Poiré  3  du  Corme  ,  &  de  plujîeurs  autres  petites  Boijfons. 

o  m  M  £  il  eft  trifte  de  ne  boire  que  de  l’eau  ,  8c  que  la  vigne  ne  vient  point 
par-tout ,  la  néceflité  ingénieufe ,  ou  plutôt  l’expérience  de  l’homme  à  qui  la 
Providence  a  abandonné  le  foin  de  faire  valoir  les  différens  dons  de  la  taiture , 
a  appris  à  en  tirer  plufieurs  fortes  de  boilfons. 

Après  le  vin  ,  le  cidre  tient  communément  le  premier  rang  ;  8c  fous  le  nom 
de  cidre ,  on  n’entend  ordinairement  que  le  jus  des  pommes  ruftiques  ,  qui 
s’appelle  dans  le  pays  ,  cidre  pommé ,  ou  Amplement  cidre  ;  cependant  le  nom 
de  cidre  renferme  aufii  le  poiré ,  ou  jus  des  poires  agreftes. 

Du 
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Du  Cidre. 

On  dit  que  Part  de  le  faire  a  été  trouve'  en  Bade-Normandie.  D’autres  pré¬ 
tendent  que  les  Normands  l’ont  appris  des  Bafques ,  qui  en  font  aufti  bien  fournis 
en'la  Sidra ;  Sc  que  ceux-ci  le  tiennent  des  Africains,  chez  lefquels  cette  boiffon 
étoit  connue  dès  le  tems  de  Tertullien  &  de  S.  Augustin.  Il  y  en  a  même  qui  la 
font  de  la  plus  haute  antiquité ,  à  caufe  de  l’analogie  du  mot  fidre  avec  1  Qjïcera, 
des  Latins ,  Sc  le  fechar  des  Hébreux. 

Quoi  qu’il  en  foit,  le  meilleur  cidre  fe  fait  avec  les  pommes  ruftiques  les  plus 
douces  ;  les  ameres  vont  enfuite  avec  les  plus  aigres  ,  Sc  fans  les  mêler  ;  on  ne 
mêle  que  celles  dont  les  fucs  font  plus  approchans  ,  ou  pour  corriger  les  uns  par 
les  autres.  J’ai  déjà  dit  que  les  fruits  au  couteau  ne  valent  rien  pour  faire  du  cidre. 

On  ramalTe  toutes  les  pommes  qui  tombent  avant  la  maturité,  Sc  on  les  met 
à  part  :  c’eft  ce  qu’on  appelle  du  grouin  :  on  en  fait  du  cidre  de  primeur. 

On  laide  les  fruits  à  l’arbre  jufqu’à  leur  parfaite  maturité,  qui  eft  fur  la  fin  de 
Septembre  ou  au  commencement  d’Oèlobre  ;  Sc  alors  on  choifit  un  beau  jour 
pour  les  récolter ,  afin  qu’ils  foient  de  garde.  Le  fruit  Sc  le  cidre  en  vaudroient 
mieux  fi  on  les  cueilloit  à  la  main;  mais  comme  il  y  auroit  trop  d’ouvrage,  on 
les  abat  ou  à  coups  de  gaules  >  ou  en  lochant ,  c’eft-à-dire  ,  en  fecouant  l’arbre 
ou  les  principales  branches ,  pour  en  faire  tomber  toutes  les  pommes.  On  les 
ramafle  par  monceaux  pour  qu’elles  fe  relfuient ,  Sc ,  comme  ils  difent ,  pour 
qu’elles  fe  migotent  à  l’air  pendant  trois  femaines  ou  environ,  ce  qui  les  grofiït 
8c  les  perfectionne  ;  enfuite  on  les  porte  au  grenier  ou  dans  quelqu’autre  lieu 
deftiné  pour  la  garde  de  ces  fruits ,  qu’on  met  ordinairement  fur  la  pile  du  prelToir 
ou  à  côté ,  pour  en  faire  du  cidre  à  loifir. 

C’eft  à  quoi  il  faut  employer  les  pommes,  avant  qu’elles  foient  ni  pourries  ni 
gelées.  On  fait  du  cidre  depuis  l’automne  jufqu’à  la  fin  de  l’hiver;  car  on  n’a  pas 
le  tems ,  dans  les  lieux  bien  plantés  de  pommiers,  de  faire  tout  fon  cidre  à  la 
fois;  &  il  y  a  même  des  pommes  qui  ne  veulent  être  pilées  que  fur  le  tard,  pour 
qu’elles  rendent  plus  de  jus  ,  de  même  qu’il  y  en  a  aulfi  qui  donnent  beaucoup 
plus  de  lie. 

Les  fruits  des  vieux  pommiers  donnent  un  cidre  meilleur ,  plus  coloré  Sc  plus 
de  garde  que  celui  des  jeunes  arbres,  qui  eft  ordinairement  blanç. 

Façons  du  Cidre , 

Quand  on  veut  faire  le  cidre ,  011  met  une  quantité  de  pommes  dans  une  grande 
auge  de  bois,  circulaire  Sc  évafe'e  ;  on  y  écrafe  ces  fruits  fous  une  meule  roulante 
qu’un  bâton  paffé  dans  l’axe  tient  attachée  à  un  pivot  mobile  placé  au  centre  de 
l’autre,  Sc  qu’un  cheval  tourne  comme  celles  dont  fe  fervent  les  faifeurs  d’huile. 
On  met  de  l’eau  avec  les  pommes  tant  Sc  fi  peu  qu’on  veut;  il  en  faut  un  peu 
pour  que  le  fruit  s’écrafe  ,  mais  le  trop  d’eau  gâte  le  cidre.  On  remue  les 
pommes  dans  l’auge  avec  une  pelle  de  bois ,  à  mefure  qu’elles  s’écrafent  :  quand 
elles  font  écrafe'es  comme  il  faut ,  on  les  retire  de  l’auge  pour  y  en  mettre 
d’autres  qu’on  écrafe  de  même,  Sc  ainfi  de  fuite  jufqu’à  la  fin. 

Les  meules  de  bois  valent  mieux  que  celles  de  pierre  ,  Sc  fouvent  on  en  met 
deux  qui  fe  fuivent  dans  la  même  pile.  L’auge  doit  être  pofée  &  maçonnée 
folidement ,  Sc  être  bien  clofe  Sc  bien  maftiquée  ,  pour  que  rien  ne  fe  perde. 

Ceux  qui  n’ont  point  de  ces  grandes  piles  à  meules  tournantes ,  fe  fervent 
Tome  IL  Qqq 
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d’une  auge  fimple  dans  laquelle  ils  pilent  le  fruit  à  force  de  bras  avec  des  pilons 
ou  maffues  de  bois. 

Auff-tôt  que  les  pommes  font  pilées  ,  afin  qu’elles  ne  fe  deffechent  point,  on 
les  porte  fur  la  table  du  preffoir ,  &  on  les  y  dreffe  en  motte  quarrée  avec  de  la 
grande  paille  ,  qui  eft  néceffaire  pour  lier  la  motte  ;  on  met  un  lit  de  paille  entre 
chaque  lit  de  pommes  ,  qui  eft  d’environ  quatre  doigts  d’épaiffeur.  La  motte 
ainfi  dreffée ,  on  charge  la  motte  Sc  le  preffoir  ,  on  preffure  ;  la  liqueur  coule 
dans  la  cuve,  Se  à  mefure  qu’elle  s’emplit  onia  furvuide  dans  des  tonneaux  bons 
&  propres  qu’on  n’emplit  pas  tout-à-fait ,  Se  qu’on  ne  bondonne  qu’après  que  le 
cidre  a  bouilli. 

On  fait  les  mottes  ou  affiettes  de  pommât  plus  ou  moins  grandes ,  luivant  la 
portée  du  preffoir  ;  a  mefure  qu’elles  s’affaifent  on  les  taille  quarrément  avec  le 
couteau  à  preffoir  ,  qui  eft  un  grand  fer  recourbé  emmanché  de  bois ,  8c  on 
charge  les  recoupes  par-deffus  la  motte  qu’on  continue  de  preffurer. 

Tout  cidre  ,  foit  pommé  ou  poiré,  demande  à  bouillir  long-tems  fans  être 
bouché,  parce  qu’il  eft  plus  furieux  dans  Ion  bouillon  que  le  vin,  fur-tout  quand 
on  y  a  mis  trop  d’eau. 

On  tire  le  cidre  au  clair  dans  d’autres  futailles  ,  lorfqu’on  veut  s’en  défaire; 
car  il  fe  garde  mieux  fur  la  lie  &  dans  des  tonneaux  d’un  grand  volume;  mais  il 
îi’aime  pas  à  être  voituré  dans  les  fortes  chaleurs. 

Les  futailles  ou  il  fe  fait  mieux  8c  ou  il  fe  conferve  plus  long-tems  ,  font  celles 
où  il  y  a  eu  depuis  peu  de  l’huile  d’olive,  de  l’eau-de-vie  ou  des  vins  de  liqueur  ; 
mais  dans  ceux  où  il  y  a  eu  de  l’eau-de-vie  ,  le  cidre  mûrit  plutôt  8c  a  moins  de 
couleur. 

Les  fruits  au  couteau  qui  fe  fervent  fur  table ,  ne  valent  rien  pour  faire  du 
cidre  ;  il  faut,  comme  on  l’a  déjà  dit,  des  fruits  ruftiques.  On  remarque  même 
que  celui  qui  fe  fait  de  pommes  tendres ,  fe  garde  moins  que  celui  de  pommes 
fermes.  Les  pommes  fures  ont  plus  de  lue  que  les  douces  ,  mais  dans  les  petits 
terroirs  ,  le  cidre  s’en  conferve  moins  ;  aulfi  eft-il  plutôt  prêt  à  boire,  Se  on  n’y 
doit  point  mettre  d’eau  en  les  pilant;  à  la  différence  des  pommes  douces,  comme 
elles  ont  le  fuc  gras  Sc  épais  ,  il  leur  faut  un  peu  d’eau  pour  qu’elles  s’écrafent 
mieux,  8c  qu’elles  graillent  moins  ;  ou  bien  y  mêler  des  pommes  aigres.  Dans 
les  grands  terroirs  à  ci-dre ,  celui  des  pommes  fures  perd  fon  aigreur  avec  le  tems , 
8c  la  fécondé  année  il  eft  auff  doux  que  les  autres.  En  général ,  ce  font  les 
pommes  qui  ont  la  chair  ferme  qui  font  le  meilleur  cidre ,  8c  fouvent  qui  donnent 
le  plus  de  jus;  il  ne  fe  pare  pas  fi  vite  que  les  autres  ;  mais  il  eft  plus  de  garde. 

Les  Normands,  8c  depuis  quelques  tems  les  Bas-Picards,  plantent  «dans  leurs 
clos  Se  dans  leurs  champs,  un  grand  nombre  de  fruits  différens,  dont  la  plupart 
font  d’une  belle  couleur  ;  mais  ils  ont  une  faveur  rude  3c  acerbe,  8c  rendent  un 
cidre  piquant ,  fort ,  8c  qui  fe  conferve  long-tems. 

Le  bon  cidre  doit  être  clair,  ambré,  d’une  bonne  odeur,  Sc  d’un  goût  doux 
8c  piquant.  Ceux  qui  ont  le  plus  de  corps  ou  d’amertume ,  fe  gardent  le  plus.  Il  y 
en  a  de  rouges,  d’ambrés  Se  de  blancs;  ceux-ci  font  ordinairement  ceux  quipercent 
mieux  8c  qui  pefent  moins  ,  quoiqu’ils  foient  les  moins  eftimés.  Il  y  a  des  cidres 
qui  fe  gardent  jufqu’à  la  quatrième  année.  Les  plus  légers  Sc  les  plus  perçans 
s’aigriffent  ordinairement  dès  la  fin  de  la  première  année ,  fur-tout  quand  on  y  a 
mis  trop  d’eau  dans  la  pile  ou  dans  la  cuve;  car  l’eau  affaiblit  Sc  aigrit  le 
cidre. 

Communément  il  faut  fix  mines  de  pommes  pour  faire  un  muid  de  cent 
foixante-huit  pots  de  cidre.  Une  mine,  ou  fix  boiffeaux  de  groffes  pommes 
donnent  plus  de  jus  qu’une  mine  de  petites  pommes. 
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Les  meilleurs  cidres,  tels  que  font  ceux  des  vieux  arbres  plantés  fur  le  tuf,  font 
fu jets  à  la  cappe  y  c’eft  ainfi  que  les  Normands  appellent  une  efpéce  de  codifie  ou 
pellicule  qui  fe  forme  Sc  fumage  dans  le  tonneau  ;  Sc  qui  en  fe  crevant  ordinai¬ 
rement  ,  lorfque  la  piece  eft  à  la  barre ,  met  tout  le  relie  du  cidre  en  lie.  On  peut 
remédier  à  cet  accident  en  clarifiant  ce  qui  relie  en  vuidange  avec  de  la  colle  de 
poiffon  ;  ou  bien  ,  environ  fix  femaines  après  que  le  cidre  efb  entonné ,  ou 
renverfe  la  pièce  fur  un  bout,  on  défonce  l'autre  bout,  Sc  on  en  enleve  la  cappe 
avec  un  tamis. 

Le  cidre  eft  peêloral ,  il  fortifie  l’eftomac ,  il  humeêle  Se  défaltere  beaucoup  ^ 
quand  011  en  prend  trop  ,  il  enivre  plus  fort  que  le  vin. 

Piquette  ou  Petit  Cidre. 

On  fait  de  la  piquette  de  cidre ,  ainfi  que  de  vin.  On  prend  le  marc  du  cidre 
après  qu’il  a  été  prefiuré ,  ou  la  lie  des  pièces  en  vuidange  ;  on  met  tremper  ces 
marcs  ou  lies  dans  des  vailfeaux  avec  de  l’eau,  Sc  au  bout  de  huit  jours  on  les 
reporte  fur  le  prelfoir  pour  en  tirer  jufqu’à  la  derniere  goutte.  C’eft  ce  qu’ils 
appellent  repajfer  le  marc ,  Sc  ce  petit  cidre  eft  la  boilfon  ordinaire  des  femmes  , 
des  enfans,  des  domeftiques  Sc  journaliers  en  Normandie.  Il  eft  meilleur  quand 
on  le  fait  de  marc  qui  n’a  point  été  d’abord  prefiuré  fi  fort  ;  il  y  en  a  fouvent  qui 
vaut  du  cidre  pur.  Du  moins  le  petit  cidre  vaut  toujours  bien  ce  qu’il  en  coûte 
pour  la  cueillette  des  fruits ,  Sc  pour  la  façon  du  cidre  ;  c’eft  pourquoi  il  y  a 
commodité  Sc  double  profit  à  avoir  chez  foi  un  prelfoir  à  cidre  ;  car  ceux  qui  y 
portent  leurs  pommes  à  preiïurer ,  y  lailfent  le  marc  outre  l’argent  qu’ils  donnent 
pour  le  pilage  Sc  prelfurage.  Ordinairement  on  fait  un  muid  de  petit  cidre  avec 
le  marc  de  quatre  muids  de  gros  cidre. 

Le  pommât  ou  marc  ,  après  qu’on  en  a  exprimé  tout  le  jus  ,  fert  encore 
d’engrais  aux  cochons  Sc  aux  arbres;  ou  bien  on  le  fait  fécherpar  mottes  pour  le 
brûler. 

Autre  Cidre  appellé  Plcaffe. 

En  Normandie  Sc  ailleurs  on  fait  grolfiérement  une  efpéce  de  cidre  avec  des 
pommes  concaffées  fimplement;  on  en  remplit  un  tonneau  bien  enfoncé  Sc  po fe 
à  demeure  ;  on  y  met  de  l’eau  par-delfus  jufqu’à  deux  doigts  du  bondon;  on  le 
laide  bouillir  ,  Sc  on  ule  de  cette  boilfon  en  le  remplilfant  d’eau  à  mefure  jufqu’à 
ce  qu’il  ne  veuille  plus  rien  dire,  c’eft-à-dire,  jufqu’à  ce  qu’il  ne  puilfeplusfupporter 
l’eau. 

Du  Poiré. 

On  fait  avec  des  poires  ruftiques  le  cidre  poiré  ,  comme  on  fait  le  cidre 
pommé ,  avec  des  pommes  agreftes  ;  mais  le  poiré  veut  être  gardé  plus 
long-tems  ,  pour  être  dans  fa  boîte  ;  cependant  il  n’eft  pas  fi  agréable  à  la  vue 
ni  au  goût ,  il  porte  à  la  tête ,  Sc  fe  conferve  moins  que  le  pommé.  On  le  fait 
de  même  ,  tant  pur  que  piquette  ou  picalfe. 

Véritable  maniéré  de  faire  l’excellent  Cidre  de  Normandie  &  le  Poiré . 

Aujourd’hui  les  Bretons  ,  à  l’imitation  des  Normands  ,  plantent  beaucoup  de 
pommiers  :1e  cidre  s’y  trouve  très-délicat.  L’Angleterre  même  fuit  cet  exemple, 
que  les  Normands  y  ont  apparemment  porté.  La  Picardie  ,  le  Beauvoifis  Sc  le 
Hurepoix  commencent  à  adopter  cet  ufage. 
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Il  faut  convenir  que  le  cidre ,  qui  eft  doux  ,  eft  la  meilleure  boiiTon  de  toutes 
pour  les  poitrines  délicates;  car  il  adoucit ,  rafraîchit  8c  lâche  un  peu  :  il  gonfle  à 
la  vérité  ceux  qui  n’y  font  pas  accoutumés ,  mais  il  ne  fait  jamais  cet  effet-là  à 
ceux  qui  en  font  leur  ufage  ordinaire. 

Le  cidre  n’eft  pas  généralement  de  la  même  bonté  dans  toute  l’étendue  de  la 
Province  de  Normandie.  Il  y  a  plusieurs  endroits  oh  il  s’en  trouve  de  bon  ,  mais 
en  petite  quantité.  Les  deux  cantons  oh  il  eft  excellent  &  en  plus  grande 
abondance ,  font  le  pays  d’Auge  8c  le  Beflin ,  ou  les  environs  d’Ifigny  :  c’eft 
de  ce  dernier  lieu  dont  on  va  donner  par  clafle  la  lifte  des  noms  des  pommes  des 
meilleures  efpéces  ,  ainfi  que  la  maniéré  de  les  piler  ou  écrafer  ,  &  d’en  tirer  le 
jus,  afin  d’avoir  du  cidre  doux,  délicat  8c  excellent,  8c  qui  peut  fe  comparer 
quelquefois  aux  vins  de  liqueur  les  plus  agréables. 

On  n’entrera  pas  dans  la  maniéré  d’élever  les  pépinières ,  c’eft  une  chofe 
connue  de  tout  le  monde ,  ni  dans  celle  de  greffer  en  fente  les  pommiers  :  ils  fe 
plantent. ordinairement  en  quinconces,  ou  bien  on  en  drefle  des  allées  pour 
former  les  avenues  des  maifons  de  campagne. 

On  cueille  les  pommes  en  differens  tems  à  mefure  qu’elles  paroiffent  mûres  : 
on  ne  peut  pas  en  donner  un  tems  fixe  :  cela  dépend  des  années  qui  font  plus  ou 
moins  avancées;  l’ufage  Sc  la  vue  en  décident;  mais  une  réglé  générale  dont  il  ne 
faut  jamais  s’écarter  autant  qu’il  eft  pofiîble ,  c’eft  de  cueillir  les  pommes  dans  un 
tems  fec,  8c  qu’elles  ne  foient  chargées  d’aucune  humidité,  les  porter  dans  un 
grenier  ,  &  les  mettre  toutes  en  un  tas  fuivant  leur  clafle  ,  afin  qu’elles 
s’échauffent  enfemble ,  qu’elles  luent  &  qu’elles  fe  mûriflent. 

Voici  la  lifte  des  efpéces  que  l’on  doit  cueillir  les  premières,  qui  font  de  la 
première  clafle;  girard,  louviere ,  gros-relet,  haze  ,  fraifquin :  les  efpéces  de  la 
fécondé  clafle  font ,  prapetit ,  doux-évcque  ,  gailot ,  gannevin,  oranget ,  petite- 
aufriche  ,  petit-relet  ,  petit-dameret ,  amer-doux  de  Sully.  Il  y  a  encore  le 
fàfran  que  l’on  pile  8c  cidre  feul  fans  le  mêler  avec  aucune  autre  efpéce  :  il  fait 
du  cidre  que  l’on  garde  fort  long-tems.  La  troifiéme  efpéce  de  pommes  confifte 
en  pommes  dures  qui  mûriflent  fort  tard  8c  très-difficilement  ;  elles  compofent 
la  troifiéme  clafle  ;  en  voici  les  noms  ;  aufriche  ,  marin-onfré ,  germaine  , 
benevanelle.  Les  deux  premières  clafles  s’appellent  pommes  tendres  ,  8c  la 
troifiéme  s’appelle  pommes  dures.  Il  y  a  dans  ces  trois  clafles  une  infinité  d’autres 
efpéces;  mais  qu’il  eft  inutile  de  rapporter,  puifque  l’on  a  choifi  celles  qui  font 
le  meilleur  cidre. 

Il  y  a  le  tems  de  maturité  à  prendre  pour  piler  les  pommes ,  ce  qui  eft 
d’une  grande  importance  ;  il  faut  que  celles  des  deux  premières  clafles  9 
appellées  pommes  tendres  ,  foient  pilées  pour  les  cidrer,  quand  elles  paflenc 
de  beaucoup  le  point  de  la  plus  grande  maturité.  Les  pommes  de  la  troifiéme 
clafle,  appellées  pommes  dures,  doivent  au  contraire  être  pilées  toutes  vertes. 
Quand  elles  font  amaflees  enfemble  dans  le  grenier  ,  auflî-tôt  qu’elles  ont  une 
odeur  forte  de  pommes ,  il  eft  tems  d’en  faire  du  cidre ,  fi  l’on  attendoit 
davantage ,  le  cidre  en  feroit  moins  bon  :  ce  détail  eft  confirmé  par  mille  8c  mille 
expériences  ;  c’eft  la  raifon  pour  laquelle ,  lorfqu’on  goûte  dans  une  cave 
quantité  de  futailles  pleines  de  cidre,  elles  ont  toutes  des  goûts  differens  ,  parce 
qu’il  n’eft  pas  poffïble  de  pouvoir,  dans  le  même  tems  8c  tout  à  la  fois  ,  écrafer 
8c  tirer  le  jus  des  pommes,  quand  elles  fe  trouvent  dans  le  tems  qu’il  convient 
de  le  faire. 

On  fuppofe  que  tout  le  monde  fait  la  conftruftion  des  preffoirs  à  faire  le 
cidre  :  il  fuffit  de  dire  feulement  que  l’on  fait  une  auge  circulaire  de  pièces  de 
bois  rapportées  à  deux  meules  de  bois  femblables  à  celles  d’un  moulin  à  bled. 
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mais  différemment  pofées  ;  car  celles  du  moulin  font  horizontales,  5c  celles 
pour  le  cidre  font  verticales  dans  leur  auge  :  elles  font  percées  dans  leur  centre 
par  où  palfe  un  effieu ,  dont  un  bout  qui  excede  le  dehors  de  l’autre ,  fert  à  y 
attacher  un  cheval ,  8c  l’autre  extrémité  de  l’effieu  ou  de  l’axe  eft  attachée  au 
pilier,  qui  eft  fixe  5c  perpendiculaire  au  centre  du  terrein  tracé  circulairement 
par  l’auge.  On  remplit  cette  auge  de  pommes  ;  le  cheval  qui  tourne  en  rond 
autour  de  l’auge ,  fait  tourner  les  meules  qui  écrafent  peu  à  peu  les  pommes. 
Lorfqu’on  juge  qu’elles  font  écrafés  comme  il  convient ,  (  car  fi  elles  i’étoient 
trop  ,  le  cidre  rendroit  trop  de  lie  ,  8c  fi  elles  ne  i’étoient  pas  fuffifamment , 
on  n’en  tireroit  pas  afiez  de  jus) ,  on  les  prend  avec  une  pelle  de  bois  pour  les 
jetter  dans  une  grande  cuve  ,  qui  -eft  mife  exprès  à  une  diftance  très-proche  , 
Se  où  il  n’y  a  que  le  paffage  du  cheval  entre  la  cuve  Sc  l’auge  ,  que  l’on 
appelle  communément  en  Normandie,  la  pile.  On  continue  cet  ouvrage  jufqu’à 
ce  qu’on  ait  alfez  de  pommes  pilées  pour  faire  un  marc;  ce  qui  eft  un  terme 
pour  faire  entendre  fa  largeur  5c  hauteur  néceffaire  afin  que  le  prefloir  en  tire 
tout  le  jus. 

En  Angleterre,  ils  ont  une  autre  maniéré  d’écrafer  les  pommes.  Ils  fe 
fervent  de  deux  pignons  de  cuivre  ou  de  fer  fondu  ,  qui  engrainent  l’un 
dans  l’autre  d’un  pied  de  longueur  Sc  autant  de  hauteur.  Ils  font  tourner 
l’elfieu  d’un  feul  pignon,  lequel  fait  tourner  l’autre  pignon  en  dedans;  cela  eft 
couronné  d’une  tremie ,  où  ils  jettent  les  pommes.  Cet  ufage  eft  fort  bon  5c 
très-utile;  mais  il  y  a  peu  d’endroits  où  cela  foit  établi  en  Normandie  ;  parce 
qu’il  eft  plus  difficile  de  faire  du  petit  cidre  avec  cette  machine  qu’avec  la  pile 
ordinaire.  On  expliquera  par  la  fuite  la  maniéré  de  faire  le  petit  cidre  dans  cette 
Province. 

Les  pommes  étant  pilées ,  comme  011  vient  de  le  dire  ,  il  faut  afteoir  le  marc 
lui*  l’émoi  du  preffioir.  Peu  de  perfonnes  ignorent  que  le  prefioir  eft  compofé  d’un 
gros  lommier  de  bois,  qui  s’appelle  brebis  ,  de  vingt-quatre  à  vingt-huit  pieds 
de  longueur,  pofé  horizontalement  ffir  ce  terrein  ,  5c  d’un  autre  arbre  appelle 
mouton  ,  de  pareille  figure  ,  élevé  parallèlement  fur  la  brebis.  Il  eft  foutenu 
par  le  bout  le  moins  gros  ,  d’une  groffie  vis  de  bois  dont  l’autre  bout  tient 
pareillement  dans  le  bout  le  moins  gros  de  la  brebis.  Dans  le  milieu  de  la 
longueur  de  ces  deux  arbres  il  y  a  deux  jumelles  ;  Sc  à  leur  gros  bout  deux  autres 
jumelles;  ce  font  ces  quatre  pièces  de  bois  plates  arrêtées  fixement  par  le  bout 
d’en-bas  à  la  brebis  ,  Sc  par  en  haut  à  des  traverfes,  qui  les  tiennent  folidement 
fans  s’écarter ,  de  forte  que  le  mouton  hauffie  Sc  baiffie  entre  les  quatre  jumelles  , 
Sc  toujours  à  plomb  fur  la  brebis.  Il  y  a  une  traverfe  que  l’on  met  à  la  main  fous 
le  mouton  dans  les  deux  jumelles  du  côté  de  la  vis ,  lefquelles  font  portées 
diamétralement  exprès;  Sc  par  la  force  de  cette  traverfe,  on  fait  hauffier  Sc  baiffier 
en  bafcule  le  gros  bout  du  mouton;  pour  les  jumelles  de  derrière  ,  011  fe  fert  de 
morceaux  de  bois  qu’on  appelle  des  clefs  ,  foit  pour  fupporter  le  mouton,  ou  le 
faire  preffer  fur  le  marc. 

Entre  les  quatre  jumelles  ,  on  place  folidement  fur  la  brebis  un  plancher  de 
planches  ,  qui  s’appellent  chajji  d’émoi  3  avec  "un  rebord  de  quatre  pièces  de 
bois  ,  que  l’on  nomme  rofeaux  d’émoi  ,  qui  empêchent  le  jus  de  la  pomme 
de  s’écouler  que  par  un  endroit  appellé  héron  ,  d’où  le  cidre  tombe  dans  une 
petite  cuve  placée  au-delfous  pour  le  recevoir.  On  a  donné  à  ce  plancher  le 
nom  d’émoi ,  fur  lequel  perpendiculairement  on  éleve  le  marc  des  pommes 
par  lits  de  trois  à  quatre  pouces  d’épaiiïeur ,  féparés  par  des  couches  de 
longue  paille ,  le  tout  jufqu’à  la  hauteur  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  Sc  dont  la 
bafe  a  a-peu-près  la  même  largeur  ,  de  forte  que  cela  repréfente  une  pyramide 
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quar.rée  8c  tronquée.  En  Angleterre,  on  le  fert  de  toile  de  crin  au  lieu  de  longue 
paille,  dont  l’ufage  n’eft  point  encore  établi  en  Normandie ,  quoique  très-bon. 

Le  marc  étant  donc  établi  8c  élevé  fur  l’émoi ,  il  y  a  un  plancher  de  pareille 
grandeur,  mais  fans  aucun  rebord  ,  qui  eft  attaché  au-deffous  du  mouton  qui  fe 
nomme  le  hec  ;  par  le  moyen  de  la  vis  qui  eft  à  l’extrémité  de  la  brebis  8c  du 
mouton,  on  fait  bailler  le  mouton  fur  le  marc,  qui,  en  y  appuyant  le  hec  ,  fait 
preffer  8c  fortir  le  jus  que  ce  marc  contient. 

Au  bas  de  cette  vis  de  preffoir ,  il  y  a  comme  une  roue  de  carroffe  qu’oti 
appelle  le  tour  ,  placée  horizontalement  fur  la  brebis ,  8c  qui  tient  au  bas  de  la 
vis  ;  il  y  a  des  chevilles  attachées  perpendiculairement  fur  la  jante  de  ce  tour  ou 
roue  placées  de  diftance  en  diftance,  afin  que  plufieurs  hommes  en  prenant  ces 
chevilles,  tournent  la  vis  avec  plus  de  force  pour  preffer  le  marc  jufqu’à  ce  qu’il 
ne  rende  plus  de  jus. 

On  a  parlé  ci-devant  d’une  petite  cuve  qui  eft  fous  le  béron  de  l’émoi  pour 
recevoir  le  cidre  ;  on  eft  obligé  de  la  vuider  à  mefure  qu’elle  fe  remplit ,  &  on 
entonne  le  cidre  dans  des  tonnes  ou  tonneaux  ;  ces  derniers  font  de  petites 
tonnes  d’environ  quinze  cens  pintes  ,  mefure  de  Paris  :  on  met  delïus  un  grand 
entonnoir  garni  d’un  tamis  de  crin  qui  retient  les  parties  épaiffes  du  marc  qui  fe 
mêlent  avec  le  cidre. 

Quand  le  tonneau  eft  plein,  à  quatre  pouces  près,  on  le  laiffe  dans  la  cave  , 
où  il  fermente  prefqu’aufli-tôt  ;  ce  qu’on  appelle  en  Normandie  bouillir  :  à 
peine  le  bouillonnement  eft-il  pafTé,  que  la  lie  la  plus  épaiffe  qui  s’eft  détachée 
du  plus  fpiritueux  du  cidre  par  la  fermentation,  defcend  au  bas  du  tonneau;  8c 
celle  qui  eft  la  plus  légère  monte  au-defïùs  du  cidre ,  &  s’appelle  chapeau,  parce 
qu’elle  occupe  le  haut  de  la  liqueur. 

Lorfqu’on  fouhaite  que  le  cidre  prenne  beaucoup  de  force  8c  qu’il  monte  à  la 
tête,  on  le  laiffe  dans  cette  fituation  avec  fon  chapeau  8c  fa  lie  ;  il  fe  conferve 
même  plus  long-tems  :  mais  fi  l’on  veut  du  cidre  doux  ,  agréable ,  délicat ,  8c 
qui  garde  cette  douceur ,  il  faut  tirer  le  cidre  au  clair  ;  mais  il  y  a  un  tems 
précieux  pour  cet  ouvrage  ;  on  ne  doit  pas  le  faire  quand  le  cidre  a  perdu  toute 
fa  douceur,  ce  que  les  Normands  appellent  cidre  paré  ;  ni  quand  il  y  a  trop  de 
douceur  ,  parce  que  toute  la  lie  neferoit  point  encore  dépofee  au  bas  du  tonneau; 
c’eft  dans  le  tems  précifément  que,  lorfqu’en  le  goûtant .  il  gratte  tant  foit  peu 
le  palais ,  quelque  douceur  qu’il  ait  avec  cette  qualité ,  il  faut  le  tirer  au  clair ,  8c 
pour  le  rendre  parfait,  y  mettre  un  fixiéme  de  cidre  doux  au  fortir  de  l’émoi; 
ce  qui  procure  une  nouvelle  fermentation  moins  forte  que  la  première  :  une  petite 
quantité  de  lie  épaiffe  au  bas  du  tonneau ,  un  petit  chapeau  mince  de  la  lie  légère 
s’élève  au  haut;  ce  qui  aide  le  cidre  à  fe  conferver  dans  fa  parfaite  bonté,  qui 
fait,fuivantle  dire  des  Normands ,  un  cidre  gras  chargé  de  couleur  :  au  contraire, 
les  cidres  qui  n’ont  point  été  tirés  au  clair,  font  des  cidres  maigres,  clairs,  durs 
Sc  forts. 

V oilà  tout  ce  que  l’on  peut  dire  de  plus  particulier  far  les  cidres  de  Normandie  : 
on  conviendra  aifément,  par  ce  que  l’on  vient  de  voir,  que  ceux  qui  prétendent 
qu’on  mêle  de  l’eau  avec  les  pommes ,  fe  font  extrêmement  trompés ,  8c  ne  favent 
pas  comment  on  fait  l’excellent  cidre. 

il  eft  vrai  qu’on  fe  fert  d’eau  pour  faire  du  petit  cidre,  qui  eft  la  boiffoti 
ordinaire  des  domeftiques  8c  des  pauvres  artifans.  Quand  on  a  tiré  le  jus  du  marc 
qui  eft  fur  l’émoi,  ce  qu’on  appelle  le  gros  cidre  ,  on  le  porte  dans  la  pile  ,  où 
l’on  met  une  quantité  fuffifante  d’eau  ,  (  la  moins  vive  eft  celle  qui  y  convient 
Je  mieux  )  ;  8c  l’on  fait  tourner  les  meules  par  des  chevaux ,  afin  de  triturer  le 
marc  avec  l’eau;  puis  on  le  met  au  preffoir,  comme  on  a  expliqué  ci-deffus  pour 
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le  gros  cidre.  Voilà  la  feule  occafion  où  l’on  mêle  l’eau  avec  les  pommes  ,  mais 
après  en  avoir  tiré  le  premier  jus  ,  &  tout  ce  qui  y  eft  de  meilleur. 

Il  y  a  quelquefois  des  occafions  où  l’on  mêle  un  peu  d’eau  dans  le  cidre  ,  c’eft 
quand  il  a  été  tranfporté  pour  le  clarifier  promptement  (ce  que  peu  de  perfonnes 
fuivent  cependant  )  :  on  met  dans  ce  tonneau  de  quinze  cens  pintes  ,  environ 
cinq  pintes  d’eau ,  laquelle  étant  plus  pefante  que  le  cidre ,  defcend  au  bas  de  la 
futaille,  Sc  fait  dépofer  avec  elle  les  parties  qui  empêchent  le  cidre  de  paroître 
clair  :  cela  fait  à-peu-près  l’effet  de  la  colle  que  l’on  met  dans  le  vin  ;  mais  l’eau 
n’agit  pas  fi  promptement  que  la  colle  de  poiffon ,  c’eft  pourquoi  lorsqu’on  veut 
que  le  cidre  foit  mouffeux  &  le  boire  dans  là  vraie  bonté  ,  on  attend  qu’il  fe  foit 
perfectionné  dans  la  futaille  ;  Sc  auffi-tôt  qu’il  a  attrappé  un  goût  flatteur,  on  le 
colle  de  la  même  maniéré  que  nous  l’avons  dit  en  parlant  du  vin  ;  puis  on  le  tire 
en  bouteilles,  où  il  fe  conferve  plus  long-tems  Sc  beaucoup  mieux  que  dans  le 
tonneau. 

Le  poiré ,  qui  fe  fait  avec  les  poires ,  fe  fabrique  de  la  même  maniéré  que  le 
cidre  !  on  fait  auffi  du  petit  poiré.  Le  poiré  n’eft  pas  une  boiffon  générale  dans  la 
Normandie,  &  il  y  a  même  peu  de  cantons  où  il  foit  en  ufage  ,  parce  qu’il eff 
mal-fain  ;  le  plus  grand  avantage  que  l’on  en  retire  ,  c’eft  qu’il  fèrt  à  faire  de 
l’eau-de-vie  beaucoup  ftipérieure  à  l’eau-de-vie  de  cidre. 

# 

Du  Corme. 

Prenez  des  cormes  qui  ne  foient  pas  encores  mûres;  elles  font  alors  jaunâtres 
8c  affez  fermes  ;  empliffez  un  tonneau  plus  d’à  moitié  ;  rempliffez-le  d’eau  Sc  le 
laiffez  bouillir  fans  bondon  :  cette  liqueur  en  fermentant  prend  un  acide  ,  Sc 
acquiert  promptement  une  maturité  qui  plaît  au  goût.  Elle  fert  de  boiffon  quand 
le  vin  manque  ,  du  moins  pour  les  domeftiques  Sc  pour  les  journaliers. 

Vin  de  Prunelles. 

Les  pauvres  Payfans  font  une  picaffe  de  prunelles  qu’ils  cueillent  de  même 
avant  leur  maturité  ;  ils  en  mettent  dans  un  tonneau  jufqu’à  la  moitié  ,  puis  ils 
en  rempliffent  le  refte  d’eau  jufqu’à  deux  doigts  près  du  bord  ,  Sc  ils  le  laiffent 
fermenter  pendant  un  mois ,  enfuite  ils  en  boivent.  Quoique  cette  boiffon  ait 
une  couleur  veloutée ,  elle  eft  pourtant  moins  bonne  que  les  précédentes.  On 
la  remplit  d’eau  à  mefure  que  l’on  en  boit  ;  jufqu’à  ce  que  la  fubftance  des 
prunelles  foit  totalement  abforbée. 

Vin  de  Genièvre  pour  les  Pauvres. 

Prenez  fix  boiffeaux  de  graines  de  genièvre  légèrement  concafiees  ,  Sc  quatre 
poignées  d’abfinthe  bien  épluchée  :  mettez  le  tout  dans  un  tonneau  ,  Sc  ver  fez 
deflùs  cent  pintes  d’eau  commune  ;  laiflez-îe  infufer  dans  la  cave  ou  autre  lieu 
frais  pendant  un  mois  :  on  pourra  enfuite  faire  une  boiffon  ordinaire  & 
fuffifante  pour  ceux  qui  n’ont  vin ,  cidre ,  ni  biere  à  boire  :  elle  eft  très-faine  Sc 
convient  à  toutes  fortes  de  tempéramens.  Il  faut  laiffer  le  marc  au  fond  du 
tonneau ,  Sc  le  remplir  d’eau  quand  la  première  eft  bue.  Plus  cette  boiffon  eft 
vieille ,  meilleure  elle  eft ,  parce  qu’elle  eft  plus  fpiritualifée. 

Bouillon. 

Le  bouillon  eft  une  autre  petite  boiffon  fort  faine  Sc  très-propre  aux  femmes , 
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aux  enfans,  aux  domeftiques  Sc  aux  pauvres  gens;  ils  en  font  leur  ordinaire  en 
quelques  Provinces  ,  comme  Flandre  &  Picardie.  C’eft  un  diminutif  de  biere 
qui  fe  fait  aifément  Sc  à  peu  de  frais,  Sc  qui  peut  fe  faire  par-tout. 

Prenez  un  minot  de  bon  fon  ou  recoupes  de  froment;  faites-le  bouillir  avec  de 
l’eau  nette  Sc  faine  dans  une  chaudière  qui  tienne  un  demi-muid  ;  ajoutez-y  deux 
poignées  de  l’herbe  appellée  orvalle  de  la  grande  elpéce ,  8c  remuez  le  tout  avec 
un  bâton ,  afin  que  ce  tout  fe  mêle  fans  fe  brûler ,  8c  après  trois  bouillons , 
tirez-le  de  deflus  le  feu  :  étant  refroidi ,  vous  le  pafferez  par  un  gros  linge  ou  par 
un  tamis  de  crin,  Sc  vous  en  emplirez  une  futaille  de  demi-muid,  dans  laquelle 
vous  aurez  mis  pour  un  fol  de  levain ,  détrempé  à  part  avec  de  l’eau  :  cette  boiffon 
entonnée  ,  bouillira  promptement  à-peu-près  comme  la  biere.  Quand  elle  fera 
rafiife  Sc  claire  ,  au  bout  de  deux  ,  quatre  ou  fix  jours  ,  félon  fa  force,  vous  la 
mettrez  en  perce  en  jettant  les  deux  premières  pintes  fi  elles  font  troubles.  On 
met  ordinairement  cette  boiflon  en  perce,  aufii-tôt  qu’elle  a  perdu  fa  fadeur  8c 
pris  un  goût  aigrelet ,  Sc  on  la  boit  fans  difcontinuation ,  parce  qu’elle  ne  le 
garde  pas  long-tems;  aulfx  en  fait-on  de  nouvelle  lorfqu’on  veut  :  il  n’eft  pas 
néceflfaire  de  défoncer  le  tonneau ,  il  fuffit  de  vuider  la  lie  par  le  bondon  fans 
trop  l’égoutter, 

Ponche . 

Le  ponche  la  liqueur  favorite  des  Anglois  ;  elle  a  été  inventée  dans  les  Ifles 
que  cette  Nation  polféde  en  Amérique  ,  d’oii  elle  eft  paffée  en  Angleterre. 

Elle  eft  compofée  de  deux  parties  d’eau-de-vie  &  d’une  d’eau  ordinaire;  on  y 
met  du  fucre,  de  la  canelle ,  du  girofle  en  poudre  ,  du  pain  rôti  &  des  jaunes 
d’œufs  qui  la  rendent  épaifle  :  fouvent  au  lieu  d’eau  on  y  met  du  lait ,  Sc  c’eft  la 
plus  eftimée  :  elle  eft  très-nourriflante ,  &  on  la  tient  excellente  pour  la  poitrine  ; 
mais  d’un  autre  côté  ayant  pour  fondement  l’eau-de-vie  ,  je  penle  que  cette 
boiflon  ne  manque  jamais  d’altérer  le  fang,  Sc  même  d’affeéter  les  organes. 

ChouJJtt  ,  Bouillon  des  Turcs, 

Le  chouflet  eft  une  boiflon  qui  n’eft  guère  différente  de  celle  qu’on  appelle 
bouillon  en  Picardie ,  dont  nous  venons  de  parler.  Le  chouflet  eft  fort  nourriflant, 
&  enivre  comme  la  biere. 

Les  Turcs,  chez  laquelle  cette  boiflon  eft  en  ufage,  la  font  de  pâte  crue  ,  mais 
levée  ;  ils  la  décuifent  dans  un  chaudron  plein  d’eau  ;  Sc  quand  elle  eft  raflife  Sc 
féchée  ,  ils  en  prennent  la  grofi'eur  d’un  œuf  qu’ils  jettent  dans  de  l’eau  pour  la 
boire:  elle  s’échauffe  aufli-tôt,&  bout  d’^lle-même  fans  la  mettre  furie  feu, 
de  maniéré  qu’il  s’en  fait  une  boiflon  blanche  8c  épaifle.  Les  Turcs  fe  lavent  Sc 
fe  fardent  de  l’écume  de  chouflet,  comme  les  Flamandes  Sc  les  Angloifes  le  font 
avec  celle  de  la  biere. 


v 


CHAPITRE 


ÏII.  Part*  Liy.  Vî.  Chap.  VÎI ï.  Biere  &  'Hydromel.  4 Qf 


CHAPITRE  VIII. 


De  la.  Biere  &  de  £ Hydromel. 

T,A  biere,  cervifîa  ou  \ythum  *  anciennement  connue  Tous  le  nom  de’ 
cervoifè  ,  eft  une  boilfon  compofée  d’eau,  d’orge ,  de  fleurs  de  houblon,  8c  de 
levure  ou  leyain. 

On  fait  trois  fortes  de  bieres  ;  de  la  double ,  de  la  fimple ,  8c  de  la  petite.  Lefc 
différentes  dofes  d’orge  ,  de  houblon  8c  de  levure  fur  la  même  quantité  d’eau  » 
font  ces  trois  fortes  de  bieres. 

Ceux  qui  font  la  biere  s’appellent  BrafTeurs,  à  caufe  du  travail  qu’ils  font  et* 
«mêlant  l’orge  avec  l’eau  ;  ce  qu’on  appelle  brajjer.  Il  leur  faut  pour  cela  des 
lieux  îpacieux,  accompagnés  de  cours  8c  de  grands  bâtimens  pour  contenir  les 
chaudières,  les  cuves,  les  baquets ,  les  fourneaux  8c  autres  uftenfiies  néceffaires , 
avec  des  greniers ,  des  caves  8c  des  celliers.  S’ils  n’ont  pas  quelque  riviere  ou  ' 
fontaine  voifine ,  il  leur  faut  des  puits  les  meilleurs  ;  car  l’eau  eft  le  fondement 
de  la  biere  ;  &  fi  l’eau  n’eft  pas  bien  claire  ,  pénétrante ,  légère  ,  fans  &veur  8c 
très-pure ,  il  eit  impofiîble  de  faire  de  bonne  biere.  On  connoît  que  l’eau  eft  bonne 
lorfqu’eîle  moufle  alternent  avec  le  favon  ;  mais  quand  elle  le  fait  difficilement  * 
e’eft  une  preuve  qu’elle  eft  embarraffée  de  chofes  qui  lui  font  étrangères  ,  8c. 
par  coniéquenî  qu’elle  n’eft  point  propre  à  cet  ufage.  L’eau  de  la  petite  riviere 
de  Bièvre  ou  des  Gobelms  ,  eft  la  meilleure  de  toutes  celles  que  l'on  trouve  à 
Paris. 

Les  chaudières  doivent  être  de  cuivre,  leur  grandeur  eft  proportionnée  à  1s 
quantité  de  biere  que  l’on  veut  faire.  Il  y  en  a  de  cinq,  de  fix  &  de  quinze  nruids  J 
elles  font  environnées  Sc  fcellées  dans  une  maçonnerie  de  briques  8c  de  bon; 
mortier  Le  fond  pôle  fur  un  fourneau  de  brique  dont  le  diamètre  eft  égal  A  celui, 
de  la  chaudière,  Sc  la  hauteur  proportionnée  à  la  grandeur  de  la  chaudière,  afftr 
que  le  feu  foit  grand  ou  petit,  toujours  fuffifant  pour  échauffer  la  matière  qui  y  eft. 
contenue:  elles  n’ont  d’autres  couvercles  que  des  planches  que  l’on  met  deflus  * 
8c  que  l’on  ôte  quand  on  le  juge  à  propos. 

Pour  travailler  Sc  braffer  commodément ,  Il  faut  au  moins  deux  chaudières 
montées  A  côté  l’une  de  l’autre. 

L’orge,  qui  doit  entrer  dans  la  compofition  de  la  biere  ,  doit  être  bien  ehoift 
Sc  de  bonne  qualité.  On  le  fait  d’abord  tremper  dans  de  l’eau  froide  pendant 
vingt-quatre  ou  vingt-huit  heures  ;  après  quoi  ,  fans  lui  donner  le  tems  de  fe 
Lécher,  on  le  porte  au  germoir ,  c’eft  ainfi  qu’on  appelle  un  lieu  bas  Sc  humide*, 
comme  une  cave  ou  un  cellier  ou  on  l’étend ,  8c  on  le  laiiîe  jufqu’A  ce  que 
chaque  grain  ait  pouffé  fon  germe  environ  de  la  longueur  de  quatre  A  cinq  lignes  5; 
alors  on  le  porte  fur  la  touraille ,  &  on  l’étend  fur  les  baires  pour  le  faire  lécher,. 
La  germination  du  grain  ne  doit  pas  être  entière,  8c  il  faut  l’arrêter  a  un  certain», 
degré  ,  &  le  faire  fécher  ,  parce  que  le  grain  tout-A-fait  germé  aigriroit  hs 
gâteroit  la  biere. 

Du  grain  qui  fert  A  la  faire,  Ü  n’y  en  a  qu’une  partie  qui  doit  -.tfç* 
fermée  ,  &  la  proportion  ordinaire  eft  d’un  quart  de  germé,  fur  trois  quatre  u; 
l’autre. 

La  touraille ,  eu  tourelle ,  eft  un  bâtiment  .rond  ou  qaarré  en  maniéré  d’étuve  a 
qui  a  un  plancher  élevé  raifçmnablement  «u-deffus  du  fourneau,  qui  eil 
Tome  LL  H  r  r 
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au-deffous  8c  au  milieu  du  bâtiment:  ce  plancher  eft  à  claire-voie  ,  compole  de 
lattes  tant  plein  que  vuide  ,  afin  que  la  chaleur  pénétré  aifément  par-tout.  On 
recouvre  la  claire-voie  de  haires ,  qui  font  de  grandes  pièces  d’une  étoffe  groffiere 
faite  de  crin  de  cheval,  fur  lefquelles  on  étend  l’orge  germé  ;  on  ne  fait  d’abord 
qu’  un  feu  modéré  dans  le  fourneau  ;  mais  de  quatre  heures  en  quatre  heures  on 
remue  l’orge  ,  8c  on  augmente  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il  foit  entièrement  fec.  Pour 
lors  on  le  met  au  moulin. 

Les  bons  Braffeurs  ont  des  moulins  chez  eux  ou  à  eau  ,  ou  à  chevaux  ,  ou  a 
bras.  Ces  moulins  ne  different  en  rien  des  moulins  ordinaires  pour  le  bled.  On 
moud  l’orge  &  on  le  réduit  en  farine,  groffiere  à  la  vérité  ,  mais  bien  évidee  ; 
c’eft  un  terme  de  Meunier,  qui  veut  dire  qu’elle  ne  doit  point  être  du  tout 
attachée  au  fon. 

Quand  la  farine  eft  en  état ,  on  emplit  d’eau  les  grandes  chaudières  ;  8c 
pendant  qu’elle  chauffe  ,  on  porte  la  farine  dans  la  cuve. 

Les  cuves  dont  on  fe  fert,font  compofées  de  groffes  douves  de  bois  de  chêne 
bien  liées  avec  des  cercles  de  fer  :  elles  ont  deux  fonds  ;  le  véritable ,  qui  eft  bien 
étanché  &  à  demeure  ,  eft  percé  dans  Ion  milieu  d’une  ouverture  ronde  d’un 
pouce  ou  environ  de  diamètre  ,  que  l’on  bouche  avec  un  bâton  un  peu  plus  long 
que  la  cuve  n’eft  profonde  ;  on  l’appelle  la  tape .  Sur  ce  même  fond  pofe  le  bout 
d  une  pompe ,  par  le  moyen  de  laquelle  on  introduit  l’eau  dans  la  cuve  entre  les 
deux  fonds. 

A  un  ou  d  îux  pouces  de  diftance  du  vrai  fond ,  on  y  en  fait  un  autre,  compofé 
de  planches  toutes  percées  de  petits  trous  ,  que  l’on  ôte  pour  les  nettoyer  ;  c’eft 
ce  qu’on  nomme  le  jaux  fond  ou  le  fond  volant.  On  étend  deffus  du  houblon  oit 
de  la  petite  paille  de  froment,  c’eft-à-dire,  des  épis  battus  del’épaiffeur  d’un  bon- 
pouce. 

fin  met  la  farine  d’orge  fur  cette  couche ,  on  l’e'tend  bien  également  ;  8c  l’eait 
de  la  chaudière  étant  dans  le  degré  de  chaleur  qu’elle  doit  avoir,  on  la  fait  entrer 
par  ie  moyen  de  la  pompe  entre  les  deux  fonds  ,  d’où  pénétrant  par  les  petits 
trous,  elle  humefte  le  houblon  ou  la  petite  paille,  8c  enfuite  la  farine  qui  eft: 
deffus,  &  à  mefure  qu’elie  croît,  elle  fait  nager  8c  monter  toute  la  matière 
contenue  dans  la  cuve  au-defliis  du  fond. 

Le  degré  de  chaleur  de  l’eau  que  l’on  introduit  dans  la  cuve  ,  eft  la  pierre  de 
touche  du  favoir  des  Braffeurs;  car  fi  l’eau  eft  trop  chaude  ,  elle  brûle  la  farine  5 
8c  tout  eft  perdu  ;  &  fi  elle  eft  trop  froide  ,  elle  la  met  en  pâte ,  8c  devient  inutile, 
ils  trouvent  ce  véritable  degré  de  chaleur  en  mettant  dans  la  chaudière  une  pelle 
de  bois  toute  droite  ;  8c  lorfique  l’eau  commence  à  frémir  autour  du  manche , 
elle  eft  alors  dans  le  degré  de  chaleur  convenable  :  on  l’appelle  la  trempe.  On 
1  introduit  auffi-tôt'entre  les  deux  fonds ,  8c  on  retire  le  feu  ,  afin  qu’elle  ne 
s’échauffe  pas  davantage,  8c  on  remue  fortement  â  force  de  bras,  avec  des 
pelles ,  la  farine  contenue  dans  la  cuve:  c’eft  ce  travail  qu’on  appelle  proprement 
brajjer.  Ce  mouvement  eft  abfolument  néceffaire  non-feulement  pour  empêcher 
la  farine  de  s’amonceler ,  mais  particuliérement  pour  en  tirer  toute  la  fubftance, 
8c  la  répandre  dans  l’eau. 

Quand  on  juge  que  la  farine  &  l’eau  ont  été  affez  braffées  ,  on  les  îaifïe 
repofer  pendant  une  heure  ;  après  quoi  on  donne  à  voie ,  c’eft-à-dire,  qu’on  leve 
doucement  la  tape  ,  afin  que  l’eau  imprégnée  8c  chargée  des  parties  fubftantielles 
de  la  fanne ,  paffe  par  les  petits  trous  du  faux  fond  comme  par  un  crible  bien  fin, 
&  fe  rende  par  l’ouverture  de  la  tape  dans  un  réfervoir  qui  eft  deffous,  ou  on 
la  prend  avec  des  paquets  pour  la  porter  dans  la  chaudière.  Lapetiteffe  des  trous 
du  faux  fond  empêche  que  la  farine  ni  ie  houblon  ou  petite  paille  ,  ne  puiffent. 


I î ï.  Part.  Liv.  VI.  Chap.  VIII.  Biere  &  Hydromel.  45?^ 

fe  mêler  avec  l’eau  que  l’on  rapporte  dans  la  chaudière.  C’eft  à  ce  premier 
travail  que  l’on  fait  dans  la  cuve,  que  les  Braffeurs  ont  donne'  le  nom  de  premier 
métier. 

Comme  on  ne  fait  jamais  les  cuves  allez  grandes  pour  contenir  toute  l’eau 
que  l’on  veut  convertir  en  biere  ,  Sc  que  d’ailleurs  le  travail  en  feroit  moins 
bien  fait  s’il  y  a  voit  une  trop  grande  quantité  de  matière  dans  la  cuve,  on 
fait  chauffer  en  deux  ou  trois  fois  la  quantité  d’eau  dont  011  a  befoin  ;  Sc  après 
le  premier  métier  ôn  introduit  de  nouvelle  eau  dans  la  cuve  ,  on  bralfe  de 
nouveau,  on  obferve  exactement  tout  ce  qu’on  a  fait  dans  le  premier  métier  , 
toujours  lur  la  même  farine,  Sc  on  lâche  cette  fécondé  eau  dans  le  réfervoir  ; 
c’eft  ce  qu’on  appelle  le  fécond  métier  :  Sc  le  troifiéme  ,  fi  on  remet  jufqu’à  trois 
fois  de  nouvelle  eau  dans  la  cuve  ou  eft  la  farine.  C’eft  par  ces  différens 
mouvemens  ou  métiers  qu’on  retire  toute  la  fubftance  de  la  farine,  Sc  que  l’eau 
s’en  charge. 

Quand  toute  l’eau  eft  dans  le  réfervoir ,  on  la  porte  dans  les  deux  chaudières 
dans  lefquelles  on  la  partage  également,  &  on  y  met  le  houblon  à  raifon  de  fept 
livres  Sc  demie  par  muid  d’eau  ,  comme  on  a  mis  aulfi  l’orge  à  raifon  d’un 
fèptier  par  muid  d’eau  pour  la  biere  double. 

On  met  le  feu  fous  les  chaudières  ;  on  le  fait  d’abord  a  fiez  médiocre  ,  Sc  on 
l’augmente  enfuite  pour  faire  bouillir  la  liqueur.  Si  on  veut  faire  de  la  biere 
rouge  ,  il  faut  faire  bouiliir  la  liqueur  pendant  vingt-quatre  heures  ;  mais  fi  c’eft 
de  la  biere  blanche,  dès  qu’elle  a  commencé  à  bouillir,  on  la  jette  fur  les  bacs 
pour  la  faire  refroidir. 

Ces  bacs  font  des  cuves  très-larges  Sc  très-grandes ,  mais  qui  n’ont  que  dix 
à  douze  pouces  de  profondeur;  afin  que  l’air  agilfant  plus  aifément  fur  cette 
fuperficie  ,  rafraîchiffe  plutôt  la  liqueur. 

Lorfqu’elle  n’eft  plus  que  tiède ,  on  la  lâche  dans  une  autre  cuve  appellée 
guilloire  Sc  quand  on  y  en  a  fait  entrer  jufqu’à  la  hauteur  d’un  pied  ,  on  y  met 
de  la  levure  à  raifon  d’un  baquet  ou  feau  par  muid  d’eau ,  Sc  au  bout  d’une 
heure  on  achevé  de  faire  couler  dans  la  guilloire  ce  qui  reftoit  dans  les  bacs. 

La  levure  ou  levain  n’eft  autre  chofe  que  l’écume  que  la  biere  jette  quand  elle 
eft  dans  les  futailles  :  les  Boulangers  de  petit  pain  s’en  fervent  aufli  bien  que  les 
Braffeurs;  c’eft  ce  qui  fait  bouillir  la  liqueur,  qui  la  dépure,  la  clarifie  Sc  achevé 
de  lui  donner  fa  perfeéHon. 

La  levure  ayant  demeuré  fept  heures  dans  la  liqueur ,  8c  s’y  étant  toute 
diffoute,  on  entonne  la  biere  dans  les  tonneaux:  on  ne  les  bouche  point ,  mais  on 
penche  un  peu  les  pièces ,  Sc  on  met  entre-deux  un  baquet  pour  recevoir  l’écume 
qui  fort  par  le  trou  du  bondon ,  qui  eft  la  levure  dont  on  vient  de  parler. 

Au  bout  de  cinq  heures  on  remplit  les  tonneaux ,  Sc  pendant  vingt-quatre 
heures  ,  on  les  remplit  de  quatre  heures  en  quatre  heures. 

La  moitié  des  choies  ci-deffus ,  d’orge ,  de  houblon  Sc  de  levure  fert  à  faire  la 
biere  fimple,  Sc  le  tiers,  la  petite  biere ,  toujours  fur  la  même  quantité  d  eau.  On 
mêle  un  peu  d’ivraie  avec  le  grain  dont  on  fait  la  biere  ,  pour  lui  donner  un 
goût  plus  piquant;  mais  il  en  faut  peu  dans  chaque  chaudière.  A  Paris,  en 
Angleterre  Sc  en  Hollande  on  emploie  de  la  coriandre  pour  donner  du  goût  a  la 
biere  double.  Les  Flamands  jettent  du  miel  Sc  des  épices  dans  la  biere  quand  elle 
eft  épurée ,  pour  la  rendre  plus  agréable  :  les  Anglois  y  mettent  du  fucre ,  de  la 
canelle  Sc  du  clou. 

On  voit  affez  que  ,  pour  faire  une  certaine  quantité  de  biere  ,  par  exemple  , 
dix  muids,  il  faut  mettre  chauffer  plus  de  dix  muids  d’eau  ,  parce  que  le  feu  Sc 
les  différens  mouvemens  qu’on  leur  donne,  en  confomment  toujours  quelque 
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partie.  L’ufàge  apprend  la  quantité  qu’on  en  doit  mettre,  pour  en  avoir  ce'qu’of! 
s’eft  propofé, 

La  hiere  double,  -Toit  rouge  ou  blanche,  fie  fait  avec  du  bled  froment ;  c’eft 
pourquoi  on  la  défend  dans  les  tems- de  cherté. 

On  peut  mettre  la  biere,  ainfi  que  le  vin ,  en  bouteilles  ,  foit  de  terre  eu  de 
grès,  &  même  elle  s’y  perfectionne,  pourvu  qu’on  la  boive  dans l’efpace  d’un 
certain  tems  plus  ou  moins  long  qu’on  ne  peut  pas  déterminer,  mais  qu’il 
eft  bon  de  prévoir  :  car  fans  cette  attention  elle  devient  fi  amere  ,  qu’il  eft 
prefqu’impoflible  d’en  pouvoir  boire. 

La  drague,  qui  eft  l’orge  ou  autre  grain  cuit,  qui  demeure  dans  le  brafîm  après 
qu  ’on  en  a  tiré  la  biere  ,  fe  donne  aux  vaches ,  chevaux  &  cochons. 

Lorsqu’on  boit  de  la  biere  nouvellement  faite,  ou  qu’on  en  boit  un  peu  trop, 
elle  caufe  de  la  douleur  8c  empêche  d’uriner:  le  moyen  sûr  &  aifé  de  faire  ceifer 
Cette  incommodité ,  eft  de  boire  un  peu  d’eau-de-vie. 

On  ne  dira  rien  des  propriétés  de  la  biere  ;  elle  enrichit  les  Rrafleurs ,  8c  elle 
rafraîchit  8c  engraiffe  ceux  qui  en  boivent.  Il  fuffit  de  dire  que  plufieurs 
Nations  en  font  leur  boifton  ordinaire. 

De  l’Hydromel. 

Dans  les  pays  froids  ou  le  ralfm  ne  peut  acquérir  la  maturité  néceffaire  pour 
faire  du  bon  vin  ,  &  ou  en  récomperde  il  fe  trouve  ce  bon  miel ,  comme  dans  la 
Lithuanie,  dans  la  Pologne,  8c  prefque  dans  toute  la  Mofcovie,  les  Peuples  fe 
font,  avec  l’eau  8c  le  miel,  une  liqueur  fpiritueufe  qu’on  appelle  hydromel 
vineux.  Cette  boifton  leur  fait  autant  de  plaifir  que  le  vin  nous  en  fait  ;  ils  la 
mettent  même  au-deftus  du  meilleur  vin  pour  fon  bon  goût.  Quoi  qu’il  en  foit , 
comme  il  s’agit  ici  de  tout  ce  qui  peut  être  d’utilité  8c  d’ufage  dans  notre  Maifbn 
Ruftique  ,  voici  la  maniéré  dont  on  fait  l’hydromel. 

On  prend  de  l’eau  de  fontaine  ou  de  riviere;  on  y  délaie  vingt  livres  de  beau 
miel  blanc  fur  trente  pots  d’eau;  onia  met  enftute  fur  le  feu,  fécumant  ce  tems 
en  tems,  8c  on  l’y  laide  jufqu’à  ce  qu’un  œuf  pi/ifie  fumager  la  liqueur;  après 
quoi  on  la  verfe  dans  un  tonneau  dont  on  n’emplit  que  les  deux  tiers,  &  qu’on 
ne  bouche  qu’avec  du  papier  ou  du  linge  :  on  expofe  ce  tonneau  au  plus  fort 
foleil  ou  à  la  chaleur  des  étuves  pendant  quarante  ou  cinquante  jours,  afin  que 
la  liqueur  fermente  8c  fe  fortifie;  enfin  on  la  met  à  la  cave,  &  onia  bouche 
bien. 

Pour  faire  i’hydromel  vineux,  il  n’y  a  qu’à  y  ajouter  quelques  pots  de  bon  vin 
o  Efpagne  ou  autre,  fur  la  fin  de  la  cuifton,  ou  avant  qu’il  ait  bouilli. 

Quelques-uns,  pour  le  rendre  plus  agréable ,  y  jettent  des  aromates  avant  qu’il 
ait  commencé  à  bouillir.  D’autres  pour  lui  donner  différens  goûts  8c  différentes 
couleurs ,  y  mêlent  des  fucs  de  cerifes ,  de  mûres  ,  de  fraifes  &  framboifes ,  ou 
de  plufieurs  autres  fruits.  Kl  y  en  a  aufli  qui  y  mettent  du  vin. 

On  fait,  comme  je  l’ai  dit,  bouillir  l’hydromel  jufqu’à  ce  qu’un  œuf  puiftè 
fur  nager  la  liqueur ,  &  par  cette  marque  on  connoît  qu’elle  a  la  confiftance 
néceftaire  pour  devenir  forte,  fpiritueufe  ,  8c  pour  fe  conferver  long-tems.  On 
n’emplit  que  les  deux  tiers  du  tonneau  dans  lequel  on  met  i’hydromel ,  afin  que 
la  liqueur  trouve  allez  d’efpace  pour  s’étendre  pendant  la  fermentation.  On  ne 
bouche  ce  tonneau  que  de  linge  ou  de  papier ,  de  peur  qu’il  ne  creve  par  la 
fermentation;  enfin  on  bexpofe  au  foleil  ou  aux  étuves,  peur  que  la  liqueur 
fermente  plus  promptement ,  &  que  fes  fels  elfentiels  aient  plus  de  force  à  brifer 
&  exalter  les  parties  huileufes  du  miel. 
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On  choifit  ordinairement  le  miel  blanc  pour  faire  l’hydromel,  parce  qu’il  eft 
plus  pur  &  d’un  meilleur  goût  que  le  jaune.  On  pourroit  y  employer  du  miel  de 
Narbonne;  l’hydromel  n’en  feroit que  plus  excellent.  Il  eft  bon  que  l’hydromel 
foutienne  le  froid  d’un  hyver  avant  qu’on  le  boive;  il  en  eft  plus  vineux,  8c 
en  perd  plus  parfaitement  l'odeur  &  le  goût  du  miel. 

L’hydromel  vineux  ne  fe  fait  bien  que  pendant  les  grandes  chaleurs  de  l’été, 
ïi  fortifie  le  cœur  Sc  l’eftomac  ,  il  ranime  ies  efprits  8c  adoucit  les  âcretés  de  la 
poitrine  :  en  médecine,  la  dofe  eft  d’un  demi-verre;  mais  on  s’en  fert  bien  plus 
pour  le  délice ,  comme  du  vin  d’Eipagne;  on  en  fait  même  une  boifion  ordinaire. 
Il  enivre  comme  le  vin,  Se  l’ivrefle  en  eft  plus  longue.  L’eau-de-vie  qu’on  en  tire 
eft  foibie. 

On  peut  faire  un  hydromel  qui  ne  fera  pas  vineux ,  en  le  préparant  de  la 
même  maniéré  fans  le  laifler  fermenter  ;  Se  cet  hydromel  fimpie  ,  qu’on  nomme 
autrement  aqueux ,  parce  que  ce  n  eft  qu’un  compofé  d’eau  Se  de  miel ,  fe  peut 
faire  en  tout  tems. 

Dans  les  lieux  où  il  fe  fait  beaucoup  de  miel,  on  lave  les  rayons  du  miel  8c 
les  vaifleaux  ou  il  y  en  a  eu ,  Se  l’on  fait  une  eau  miellée  allez  claire  ,  dont  les 
gens  du  commun  fe  fervent  pour  leur  boifiTon  ordinaire. 

Rien  n’empêche  qu’on  ne  puifle  faire  par-tout ,  de  l’hydromel  ou  fimpie,  ou 
vineux, une  boifion  ordinaire  ,  comme  on  fait  en  Hollande,  en  Pologne  8c  en 
Mofcovie  ,  puifque  c’eft  une  liqueur  faine  8c  aifée  à  faire. 

On  fait  fouvent  des  hydromels  vulnéraires  avec  des  décoftions  d’herbes 
vulnéraires  8c  un  peu  de  miel ,  pour  en  faire  boire  à  ceux  qui  font  malades  du 
poulmon. 


CHAPITRE  IX. 

De  lEau-de-ViEj 


De  tJLjprit-de-Vin  ,  de  l' Eau  de  la  Reine  d' Hongrie  &  autres  matières  dijh liées* 

Le  vin  8c  les  autres  boiftons  ,  dont  nous  avons  parlé  dans  les  Chapitres 
précédens,  nous  amènent  naturellement  à  l’eau-de-vie;  &  à  la  fuite  de  cette 
liqueur  on  trouvera  dans  ce  Chapitre  &  dans  le  fùivant ,  plufieurs  chofes  qui 
paroîtront  peut-être  n’être  pas  de  monfujet;  mais  ce  font  originairement  toutes 
productions  de  cette  Maifon  Ruftique  ,  &  il  eft  de  notre  économie  de  les  fuîvre 
dans  leurs  principaux  états ,  pour  faire  connoître  les  différens  emplois  qu’on  eu 
peut  faire ,  cela  eft  également  utile  8c  honorable.  !1  eft  même  à  fouhaiter  qu’à  la 
Campagne ,  où  on  eft  fouvent  dénué  de  fecours  &  défœuvré ,  on  fê  mette  en 
état  de  fe  procurer  à  foi-même  les  chofes  enfeignées  ici. 

Le  fû jet  demande  que  j’emploie  quelques  termes  chymiques ,  mais  très- 
communs  ,  qui  ne  feront  pourtant  pas  intelligibles  à  tous  les  Leéleurs  ;  c’eft 
pourquoi  j’en  donnerai  l’explication  pat  ordre  alphabétique  à  lafin  de  ce  Chapitre* 
afin  qu’on  puifle  y  recourir ,  &  s’éclaircir  fur  chaque  mot  à  mefure  qu’il  fe 
préfentera ,  fans  perdre ,  fi  on  le  veut;  la  fuite  de  la  le&ure. 

De  La  Dijlillation. 

Pour  diftilkr  au  lain-mark ?  il  faut  avoir  un  alambic  P  h  mettre  ce  que 
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vous  voulez  diftiller  dedans  avec  la  liqueur  convenable  à  la  distillation  ;  Ife 
couvrir  de  fa  chapelle  ,  8c  le  bien  lutter  tout  autour  avec  du  gros  papier  8c  de  la 
pâte  qu’on  fait  avec  de  la  farine  ,  dont  vous  frotterez  le  papier  ,  comme  d’une 
elpe'ce  de  colle ,  puis  vous  mettrez  votre  alambic  dans  une  chaudière  pleine  d’eau, 
&  proportionnée  à  fa  grandeur  ;  vous  la  mettrez  fur  un  fourneau  ou  fur  un 
trépied;  vous  la  ferez  bouillir  d’un  bouillon  toujours  égal,  afin  que  ce  qui  eft 
dans  l’alambic  bouille  de  même  ;  8c  avant  que  d’ymettre  la  bouteille  ou  récipient , 
vous  laifferez  tomber  environ  un  demi-verre  de  la  liqueur ,  ce  qu’on  appelle 
le  flegme  ;  enfuite  vous  y  mettrez  le  récipient  que  vous  lutterez  8c  boucherez 
bien  avec  du  papier  frotté  de  la  colle  ci-delfus  :  vous  le  laiflerez  aller ,  vous 
remplirez  le  chaudron  d’eau  bouillante  à  mefure  qu’elle  diminuera  ,  8c  pour 
aider  à  la  diftillation ,  vous  prendrez  un  torchon  ou  groffe  fervietta»,  que  vous 
mouillerez  dans  de  l’eau  fraîche  :  après  l’avoir  prelfé  pour  en  ôter  la  grolfe  eau  , 
vous  en  couvrirez  la  chapelle  de  l’alambic  ;  quand  la  ferviette  fera  chaude  8c 
qu’elle  commencera  àfe  fécher,  vous  la  remouillerez  toujours  de  même  jufqu’à 
la  fin  de  la  diftillation. 

Si  votre  alambic  tient  neuf  à  dix  pintes,  vous  n’y  mettrez  que  fix  pintes  de 
liqueur  avec  ce  que  vous  voulez  diftiller ,  parce  que  fi  vous  l’emplifliez  tout-à-fait , 
cela  monteroit  dans  le  chapiteau;  c’eft  à  quoi  il  faut  prendre  garde.  Lorfque  vous 
verrez  qu’il  commencera  à  bouillir  ,  vous  en  diminuerez  le  feu ,  afin  qu’il  bouille 
doucement,  &  vous  l’entretiendrez  toujours  de  même  jufqu’à  la  fin.  De  fix  pintes 
de  liqueur  ainfi  mifes  à  la  diftillation,  vous  n’en  pourrez  tirer  que  trois  pintes  de 
bon  ,  c’eft-à-dire  ,  moitié  au  plus. 

Si  c’eft  au  bain  de  fable  ou  de  cendre  que  vous  voulez  diftiller ,  il  faut  mettre  votre 
alambic  dans  une  terrine  ou  dans  un  pot  de  fer,  avec  du  fable  ou  de  la  cendre 
delfous  8c  tout  autour ,  &  y  faire  un  feu  doux  8c  tempéré ,  parce  que  la  cendre  8c 
le  fable  s’échauffent  de  peu  de  feu  :  vous  ferez  travailler  toujours  votre  alambic 
ainfi  ,  &  le  maintiendrez  dans  un  même  degré  de  chaleur.  Vous  mettrez  un  linge 
mouillé  fur  la  chapelle ,  comme  je  viens  de  le  dire  ,  pour  que  la  liqueur  n’y 
monte  pas ,  ce  qui  gâteroit  toute  votre  diftillation.  Ayez  foin  aufii  d’entretenir 
vos  vailfeaux  bien  luttés,  8c  de  tirer  le  flegme  avant  que  d’adapter  le  récipient. 

Kau-de-Vie. 

L’eau-de-vie ,  n’eft  autre  choie  qu’un  efprit-de-vin  ou  d’autre  liqueur 
détrempé  de  flegmes  ;  ce  qui  la  diftingue  de  l’efprit-de-vin ,  dont  nous  parlerons 
ci-après.  Je  dis  de  vin  ou  d’autre  liqueur ,  parce  qu’on  fait  de  l’eau-de-vie 
non-feulement  de  vin  ,  qui  eft  la  véritable  ,  mais  aufii  de  cidre  ,  foit  pommé 
ou  poiré ,  de  biere  ,  d’hydromel ,  &  de  plufieurs  autres  liqueurs  ,  même  de 
mélaffe  ou  de  firop  de  fucre  ,  de  fruits  &  de  grains  ;  mais  on  ne  fe  fert 
guère  que  de  l’eau-de-vie  de  vin  ,  les  autres  font  trop  âcres  ;  c’eft  pourquoi  le 
Parlement  de  Paris  a  défendu  qu’il  entrât  dans  cette  Ville  capitale  autres  eaux- 
de-vie  que  celles  de  vin  ;  ce  qui  a  été  étendu  dans  tout  le  Royaume  ,  par 
une  Déclaration  du  Roi  de  1713  ,  qui  ne  permet  que  les  eaux  de-vie  de  vin 
pour  toute  la  France  ,  &  celles  de  cidre  ,  pour  la  Normandie  8c  la  Bretagne 
feulement. 

On  fait  toutes  les  eaux-de-vie  delà  même  maniéré,  c’eft-à-dire ,  par  diftillation , 
qui  eft  la  voie  la  plus  ufitée. 

On  en  tire  de  toutes  fortes  de  vins  ,  foit  rouges  ou  blancs  ;  les  vins  forts  Sc 
tartreux  en  fourniffent  pourtant  moins  ;  on  y  emploie  les  vins  moins  forts  : 
fouvent  même  ceux  qui  commencent  à  fe  palier ,  en  donnent  beaucoup  plus  5 
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ainfi  on  trouve  doublement  fon  compte  à  les  diftiller,  puifqu’ils  coûtent  moins  , 
&  qu’ils  fourniflent  davantage.  Les  vins  d’Orléans  8c  de  Blois ,  ceux  du  Pays 
d’Aunis ,  même  ceux  de  Paris ,  rendent  plus  d’eau-de-vie  que  ceux  d’autres 
vignobles  plus  renommés  :  mais  on  ne  peut  pas  favoir  fi  c’eft  un  tiers  ou  un  quart 
de  vin  qui  fe  convertit  en  eau-de-vie  ;  car  dans  des  années ,  cinq  ou  fix  pintes 
de  vin  ne  donnent  qu’une  pinte  d’eau-de-vie ,  8c  dans  d’autres  ,  deux  pintes  en 
donnent  prefqu’une. 

Pour  en  Jaire  la  dijlillation  Remplirez  de  vin  la  moitié  d’une  grande 
cucurbite  de  cuivre,  couvrez-la  de  Ton  chapiteau  ,  ou  réfrigèrent ,  8c  adaptez-y 
tin  récipient  après  que  le  flegme  aura  été  jetté  ;  luttez  exactement  toutes  les 
jointures  avec  de  la  veflie  mouillée,  afin  qu’aucune  liqueur  ne  s’évapore  ,  8c 
diftillez  à  petit  feu  égal  environ  la  quatrième  partie  de  l’humidité,  ou  jufqu’à  ce 
que  la  liqueur  qui  diftille  ne  s’enflamme  plus  quand  on  la  présentera  au  feu  ;  ce 
qui  fe  trouvera  dans  le  récipient  eft  de  i’eau-de-vie.  Il  ne  faut  point  la  faire  à 
feu  trop  violent,  car  tout  le  vin  de  la  cucurbite  s’en  iroit  en  vapeurs  dans  le 
récipient ,  8c  l’on  y  trouveroit  les  foufres  de  vin  prefque  tous  mêlés,  8c  aufii  peu 
inflammables  qu’ils  l’étoient  dans  la  cucurbite. 

Quand  on  veut  rendre  l’eau-de-vie  plus  forte ,  on  la  fait  difliller  de  nouveau, 
ou  dans  un  matras  à  long  col ,  auquel  on  met  un  chapiteau  8c  un  récipient  ,  ou 
par  le  Serpentin  ;  alors  le  flegme  ,  qui  eft  la  partie  la  plus  grofliere  8c  la  plus 
aqueufe  de  la  liqueur  ne  pouvant  monter  aufli  haut  que  l’efprit,  retombe  au  fond, 
8c  l’on  retire  l’efprit  autant  déflegmé  qu’il  le  peut  être.  Il  faut  avoir  foin  que  le 
Serpentin  pafle  au  travers  d’un  tonneau  plein  d’eau ,  pour  condenfer  ou  fixer 
l’efprit,  car  fans  ce'a  il  retomberoit  dans  l’alambic.  Plus  de  fois  on  diftille  l’eau- 
de-vie,  plus  elle  eft  forte  8c  fpiritueufe;  mais  aufli  elle  coûte  plus  de  peine  8c  de 
frais.  On  la  diftille  ordinairement  au  bain-marie ,  &  quelquefois  à  un  petit  feu 
de  flamme ,  8c  avec  le  ferpentin. 

On  connoît  que  l’eau-de-vie  eft  aflez  diftillée  à  chacun  de  ces  Agnes;  quand 
après  avoir  été  allumée  ,  elle  fe  confomme  entièrement  fans  laifler  aucune 
marque  d’humidité  au  fond  du  vailfeau  :  quand  un  linge  trempé  dans  de  l’eau- 
de-vie  ,  puis  allumé,  ne  Se  brille  point;  quand  une  goutte  de  l’eau-de-vie 
répandue  dans  la  main  ,  s’évapore  aufli-tôt ,  ou  enfin  quand  le  camphre  fe 
diflout  dans  de  l’eau-de-vie.  On  le  connoît  aufli  par  le  petit  eflai  de  verre  ; 
car  l’efprit  ne  monte  plus  lorfqu’on  voit  les  perles  groflfes  comme  des  têtes 
d’épingles  ,  il  faut  qu’elles  foient  groSTes  comme  un  pois  ,  8c  qu’elles  s’éva- 
nouiflfent  promptement. 

Ceux  qui  font  commerce  d’eau-de-vie,  appellent  eau  de-vie  d’épreuve,  celle 
qui ,  en  la  jettant  dans  un  verre,  forme  une  petite  moufle  blanche  ,  laquelle  en 
diminuant  fait  le  cercle  que  les  Marchands  appellent  le  chapelet ,  n’y  ayant  que 
l’eau-de-vie  bien  déflegmée  ,  8c  où  il  ne  refte  point  trop  d’humidité ,  qui  faSfe  le 
chapelet  entièrement. 

On  tire  aufli  de  l’eau-de-vie  de  la  lie  de  bon  vin  :  elle  n’eft  pas  fi  gracieufe  au 
goût;  mais  elle  eft  fouvent  aufli  bonne,  plus  chaude  8c  plusfeche  que  celle  tiree 
du  vin  même. 

Après  que  l’eau-de-vie  eft  tirée  ,  il  eft  bon  de  l’expo/er  au  ^ft>Ieil  pour  la 
fubtilifer  davantage.  La  liqueur  tartreufequi  refte  dans  le  fond  de  1  alambic,  peut 
Servir  à  faire  du  vinaigre. 

L’eau-de-vie  eft  d’un  grand  débit  8c  d’un  gros  comy161"06  >  fur-tout  po”f 
les  Ports  de  mer  &  pour  les  pays  feptentrionaux.  Il  faut  toujours  quelque 
provifion  dans  u  :e  mailon  de  campagne ,  tant  povjr  les  êens  foins  8c  malades  que 
pour  les  beftiauxj 
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L’eau-de-vie  de  cidre  &  d’autres  liqueurs  fe  fait  de  même  que  celle  de  vùî* 
L’eau-de-vie  de  cidre  fe  fait  Sc  fe  confomme  en  Normandie;  celles  de  firop  de 
fucre  &  de  mélaffe,  fe  font  à  Orléans  Sc  dans  les  autres  endroits  où  il  y  a  des 
affinages  de  lucre  ;  on  en  fait  quelquefois  la  boiffon  ordinaire  des  Matelots 
fur  mer.  Les  eaux-de-vie  de  vin  de  France  font  les  plus  e {limées  de  l’Europe-, 
principalement  celles  de  Cognac ,  de  Nantes  Sc  de  Poitou  ,  parce  qu’elles  font 
plus  fines  Sc  plus  vigoureufes,  Sc  qu’elles  confervent  plus  iong-tems  l’épreuve  dis 
chapelet. 

Eau-de-vie  de  grains.  Pour  faire  de  l’eau-de-vie  de  grains  ,  on  met  de  l’orge 
Sc  du  bled  tremper  deux  ou  trois  heures  dans  de  l’eau  tiède  :  enftdte  on  retire  le 
grain,  on  le  met  fécher  fur  des  paillaflons  pour  le  faire  germer,  comme  font  Iqa 
Braifeurs  :  on  en  prend  les  germes  que  l’on  remet  dans  de  l’eau  fermenter  deux 
ou  trois  jours  félon  la  forme  du  ferment  ;  8c  quand  il  a  bouilli  de  loi-même  ,  on 
Jette  cette  eau  dans  l’alambic  ,  Sc  l’on  opéré  comme  ci-deflùs, 

La  bonne,  eau-de-vie,  ainfi  que  tous  les  elprits  inflammables,  doit  être  choifie 
claire,  légère,  d’une  odeur  forte  Sc  agréable  ,  qui  s’enflamme  aifément ,  8c  qui 
ne  foit  point  trop  âcre  au  goût.  La  vraie  maniéré  de  la  connoitre  eft  par  Y  eff ai  s 
qui  eft  une  petite  bouteille  longue  d’un  doigt ,  dans  laquelle  on  met.  de  l’eau- 
de-vie  jufqu’au  tiers  de  la  longueur;  on  fecoue  la  bouteille  ,  Sc  plus  les  grains 
perlés  qui  font  dedans  font  gros,  plus  l’eau-de-vie  a  de  force  3c  d’elprk.  Cet 
eflai  fe  fait  aux  eaux-de-vie  de  vin.  Les  autres  Tentent  fouvent  l’empyreume,  3c 
font  effayées  parle  feu  :  moins  il  relie  de  liqueur  au  fond  du  vaiifeau  dans  lequel 
on  la  brûle  ,  plus  elle  eft  forte. 

Pour  jaire  de  P  eau-de-vie  aniféc.  Prenez  un  demi-feptier  d’elfence  d’anls 
diftillée  ,  mettez-le  dans  trois  pintes  de  très-bonne  eau-de-vie  avec  une  pinte 
d’eau  bouillie,  &  mêlez  bien  le  tout  enfemble.  Si  vous  la  voulez  fucrée ,  mettez-y 
une  chopine  de  lucre  clarifié ,  &  pafifez  le  tout  â  la  chaude. 

Pour  jaire  de  P eau-de-vie  de  genièvre  ,  qui  eft  excellente  pour  les  maux 
d’eftomac ,  pour  les  indigeftions  ,  pour  les  coliques  ,  pour  les  femmes  en 
couche ,  Scc.  prenez  un  pot  d’eau-de-vie ,  un  quarteron  de  graines  de  genièvre 
mûres  ,  treize  gros  de  canelie  ,  douze  clous  de  girofle  ,  douze  grains  de  poivre 
blanc ,  le  tout  entier;  infufez-le  pendant  huit  jours  à  froid ,  ajoutez-y  une  demi» 
livre  de  fucre  ,  Sc  filtrez-le. 

Pour  faire  de  Peau-de  vie  avec  de  Peau.  Faites  difloudre  une  demi-livre  de 
feî  de  tartre  fur  une  quantité  fuffifante  d’eau-de-vie;  mettez  cette  matière  dans 
un  vaiffeau  où  il  y  aura  quatre  ou  cinq  fois  autant  d’eau  ;  laiftez-ia  fermenter  y 
8c  elle  fera  bonne  Sc  forte  dans  peu. 

Les  Molcovites  tirent  de  l’avoine,  par  la  diftillation ,  une  efpéce  d’eau-de-vie , 
dont  ils  fe  fervent  au  lieu  de  vin ,  Sc  qui  n’enivre  pas  moins.  Les  1  artares 
Toiigouts  ,  fujets  de  la  Moldavie  ,  ont  une  autre  eau-de-vie  qu’ils  appellent 
arak ,  qui  fe  fait  avec  du  lait  de  cavale  qu’ils  laiflent  aigrir  ,  Sc  qu'enlùite  ils 
diftîllent  â  deux  ou  trois  reprilës  entre  deux  pots  de  terre  bien  bouchés ,  d’où  la 
liquçm  fort  par  un  petit  tuyau  de  Lois.  Cette  eau-de-vie  eft  très-forte ,  3c  enivre 
plus  que  celle  de  vin. 

U ans  les  lieux  ou  le  fait  le  fiacre,  on  retire  aufiî ,  par  la  diftillation  , beaucoup 
de  liqueur  ardente  8c  inflammable  de  cannes  a  lucre  ou  cannamelles.  Les 
Barbares  appellent  cette  liqueur  rum.  Les  gens  du  pays  en  font  un  aulli  grand, 
tu  âge  que  nous  faifons  fie  i’eau-de-vie  :  fouvent  même  les  équipages  de  mer 
n  ont  pas  d  autre  boifton ,  ^rce  qu’on  l’a  à  bon  marché  fur  les  lieux. 
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E/prît  -  de  -  Vin. 

L’efprit- de-vin  eft  une  eau-de-vie  déflegmée  &  rafinée  ;  ou ,  pouf  parler  les 
termes  de  l’art,  c’eft  la  partie  huileufe  du  vin  raréfiée  par  des  fcls  acides. 

C’eft  un  grand  diflbivant  :  011  en  donne  une  demi-cuillerée  aux  apoplectiques 
Sc  aux  léthargiques ,  pour  les  faire  revenir  :  on  leur  en  frotte  auffi  les  poignets, 
la  poitrine  Sc  le  vifage.  C’eft  un  bon  remede  pour  la  brûlure,  fi  on  en  applique 
auffi-tôt  qu’elle  eft  faite,  pour  les  humeurs  froides  ,  pour  la  paralyfie  ,  pour  les 
contufions  &  pour  les  autres  maladies,  quand  il  eft  quftion  de  réfoudre  Sc  d’ou¬ 
vrir  les  pores. 

La  maniéré  commune  de  faire  l’efprit-de-vin ,  eft  de  diftiller  l’eau-de-vie  dans 
un  alambic  tant  de  fois  que  l’efprit  vienne  pur.  Pour  ce  faire,  on  retire  par  la 
diftillation  environ  la  moitié  de  ce  qu’on  veut  d’eau-de-vie,  Sc  l’on  rejette  com¬ 
me  inutile  le  flegme  qui  rèfte  au  fond  de  l’alambic.  On  diftille  encore  la  moitié 
de  l’efprit  qui  avoit  été  diftille ,  Sc  l’on  rejette  le  flegme.  On  continue  ces  raréfac¬ 
tions,  jufqu’à  ce  que  mettant  le  feu  à  une  cueillerée  de  l’efprit,  tout  brûle,  Sc 
qu’il  ne  refte  aucun  flegme.  Mais  parce  que  cette  opération  eft  fort  longue  ,  Sc 
qu’à  peine  ,  en  huit  ou  neuf  mois  qu’on  a  réitéré  ces  diftillations ,  peut-on  avoir 
un  efprit-de-vin  exempt  de  flegme ,  quelque  petit  feu  qu’on  ait  fait,  les  Artiftes 
ont  inventé  une  haute  machine  qu’ils  appellent  ferpentin ,  à  caufe  des  circonvo¬ 
lutions  qu’elle  fait.  On  l’adapte  fur  la  cucurbite  contenant  l’eau-de-vie,  Sc  le  haut 
fait  en  entonnoir,  reçoit  un  chapiteau  ,  auquel  ayant  adapté  un  récipient  Sc  lutté 
exactement  les  jointures,  on  met  le  vaiffeau  fur  un  petit  feu  :  cette  petite  chaleur 
fait  monter  les  efprits  de  vin  ;  mais  le  flegme  étant  trop  pefant,  ne  peut  être 
exalté  fi  haut  :  ainfi  l’on  a  un  efprit  de  vin  dépouillé  de  flegme  dès  la  première 
fois.  Comme  il  eft  difficile  de  tranfporter  cette  machine  à  la  campagne  &  en 
autres  lieux  où  l’on  veut  faire  de  l’efprit  de  vin  ,  Sc  que  d’ailleurs  elle  eft  fujette 
à  être  defloudée  aux  jointures  par  la  violence  des  efprits ,  voici  un  moyen  plus 
commode  pour  faire  de  l’efprit-de-vin. 

Empliffez  à  moitié  d’eau-de-vie  un  grand  matras  à  long  Col ,  Sc  y  ayant  adapté 
un  chapiteau  Sc  un  récipient,  luttez  exactement  les  jointures  :  pofez  votre  matras 
fur  un  pot  à  demi  rempli  d’eau,  &  placez  le  pot  fur  un  feu  modéré,  pour  faire 
diftiller  au  bain  de  vapeur  l’efprit  qui  fe  féparera  de  fon  flegme,  Sc  qui  montera 
pur  :  continuez  ce  degré  de  feu  jufqu’à  ce  qu’il  ne  diftille  plus  rien,  vous  aurez 
un  efprit  de  vin  déflegmé  à  la  première  diftillation.  Il  fera  aufli  bon  que  celui 
du  ferpentin,  &  l’on  n’a  point  fujet  de  craindre  que  l’efprit  forte  hors  du  vaiffeau 
par  aucun  endroit,  pourvu  qu’on  ait  bien  lutté  les  jointures  ;  comme  nous  l’avons 
dit. 

Le  matras  doit  avoir  le  col  bien  long ,  afin  qn’il  ne  monte  point  de  flegme 
dans  le  récipient. 

Le  bain  de  vapeur  eft  plus  propre  qu’aucun  autre  à  cette  opération  ;  parce  qu’il 
fait  une  chaleur  très-modérée  pour  faire  élever  les  efprits  feuls  :  or  la  vapeur  de 
l’eau  échauffe  infenfiblement.  On  doit  continuer  le  même  degré  de  feu  lent  ju  f~ 
qu’à  ce  qu’il  ne  diftille  plus  rien. 

Eau  de  la  Pleine  d’Hongrie. 

L’eau  de  la  Reine  d’Hongrie  n’eft  qu’un  efprit-de-vin  empreint  des  parties  les 
plus  effentielles  de  la  fleur  du  romarin. 

Pour  la  faire ,  empliffez  à  moitié  une  cucurbite  de  verre  ou  de  grès,  de  fleurs 
de  romarin  ,  cueillies  quand  elles  font  dans  leur  plus  grande  vigueur  ;  verfez-y 
de  l’efprit-de-vin,  jufqu’à  ce  que  les  fleurs  puiffent  tremper  :  mettez  votre  cucur- 
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bite  au  bain-marie ,  Sc  l’ayant  couvert  de  Ton  chapiteau  avec  un  récipient,  luttez 
exactement  les  jointures ,  8c  donnez  deflous  un  feu  de  digejlion  pendant  trois 
jours ,  après  lefquels  vous  délutterez  les  vaifleaux,  8c  vous  verferez  ce  qui  pourra 
être  diftillé  dans  la  cucurbite  :  raccommodez  votre  alambic,  &  augmentez  le  feu 
aflez  fort  pour  faire  diftiller  la  liqueur  ,  enforte  qu’une  goutte  ne  tarde  point  à 
fuivre  l’autre  :  Sc  iorfque  vous  en  aurez  retiré  environ  les  deux  tiers ,  ôtez  le  feu  , 
laiflez  refroidir  les  vaifleaux ,  Sc  les  déluttez  ;  vous  trouverez  dans  le  récipient 
une  très-bonne  eau  de  la  Reine  d’Hongrie  ,  que  vous  garderez  dans  unephiole 
bien  bouchée. 

Ou  bien ,  prenez  des  fleurs  de  romarin  trente-deux  onces,  de  feuilles  de 
romarin,  des  fommités  de  thim,  de  lariette  ,  de  lavande,  de  coftus,  de  fange  Sc 
de  marjolaine,  de  chacune  quatre  onces;  concaflez  le  tout  Se  le  mettez  dans  une 
grande  cucurbite  de  verre  ou  de  grès  ;  melez-y  des  fais  ammoniac  Sc  de  tartre  en 
poudre  ,  de  chacun  une  once  ;  verfez  deiïiis  quatre-vingt-feize  onces  d’efprit- 
de  vin,  bouchez  la  cucurbite  de  fon  chapiteau,  adaptez-y  un  récipient,  luttez 
exactement  les  jointures ,  Sc  procédez-en  la  digeftion ,  Sc  en  la  diflillation  s 
comme  au  précédent  article  :  vous  aurez  une  eau  d’une  odeur  fubtile  Sc  plus  forte 
que  l’autre. 

Il  faut  faire  diftiller  l’eau  de  la  Reine  d’Hongrie  par  un  feu  aflez  fort,  autre-- 
ment  l’efprit-de-vin  monteroit  feul,  ou  bien  on  n’enleveroit  avec  lui  que  bien 
peu  d’eflence. 

Autre  méthode.  Dans  le  tems  de  la  fleur  de  romarin,  cueillez-en  le  matin  après 
que  le  foleil  aura  donné  deflus,  une  livre  Sc  demie  ,  que  vous  laifl'erez  à  l’ombre 
pendant  quarante-huit  heures,  en  la  remuant  de  tems  en  tems,  afin  qu’elle  féche 
également  :  au  défaut  de  fleur  ,  vous  pourrez  prendre  des  fommités  de  romarin  y 
de  fauge  ,  d’hyfope ,  de  thym  Sc  de  marjolaine ,  que  vous  ferez  fécher  de  même  , 
Sc  les  mettrez  infufer  dans  votre  vaifleau  avec  fix  pintes  de  bonne  eau-de-vie , 
du  foir  au  matin  ;  enfiiite  vous  couvrirez  le  vaifleau  de  la  chapelle  que  vous  lut¬ 
terez  bien,  Sc  vous  ferez  diftiller  le  tout  au  bain-marie,  au  bain  de  fable ,  ou  de 
cendre  ,  ou  à  feu  doux  que  vous  entretiendrez  toujours  égal.  Le  flegme  en  étant 
forti ,  vous  y  mettrez  une  bouteille  ou  récipient  que  vous  lutterez  bien  ,  Sc  en 
tirerez  de  bonne  eau  jufqu’à  deux  pintes  Se  chopine  au  plus.  Cela  fait ,  retirez 
votre  vaifleau  de  deflus  le  feu,  déluttez  votre  bouteille  ou  récipient ,  bouchez-le, 
Sc  quand  il  fera  refroidi ,  mettez  l’eau  dans  des  phioles  bien  bouchées. 

Pour  jaire  de  L'eau  de  La  Reine  d’Hongrie  fur  le  champ.  On  n’a  qu’à  mettre 
quelques  gouttes  d’huile  ,  ou  eflence  de  romarin  dans  de  l’efprit-de  vin.  L’huile 
de  romarin  fe  retire  par  la  diftillation,  comme  l’huile  de  canelle,  de  la  maniéré 
qui  fera  expliquée  ci-après. 

L’eau  de  la  Reine  d’Hongrie  eft  bonne  dans  les  palpitations  Sc  foiblefles  de 
cœur ,  dans  la  paralyfie,  dans  la  léthargie,  dans  l’apoplexie ,  Sc  dans  les  maladies’ 
hyftériques  ;  la  dofe  eft  depuis  une  dragme  jufqu’à  deux.  On  s’en  fert  aufli  exté¬ 
rieurement  pour  la  brûlure ,  pour  les  tumeurs ,  ou  pour  les  humeurs  froides  „ 
pour  les  contufions,  &  pour  toutes  les  occafions  ou  il  faut  réveiller  les  efprits. 
Les  Dames  en  mettent  environ  une  demi-once  fur  fix  onces  d’eau-de-lis,  ou  de 
fleur  de  fèves  pour  fe  laver  le  vilage. 

Eau  de  MéLiJJe  &  de  toute  autre  Plante  odorante. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  mélifle  cueillie  récemment  quand  elle  eft  dans 
fa  vigueur,  pilez-la  bien  dans  un  mortier,  8c  la  mettez  dans  un  gros  pot  de 
terre  :  faites  une  forte  décoction  d’autre  mélifle ,  Sc  verfez-en  deflus  en  forte 
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qu’elle  foit  bien  humeélée  :  couvrez  le  pot ,  Sc  la  laiiTez  en  digeftion  pen¬ 
dant  deux  jours  :  renverfez  enfuite  la  matière  dans  un  grand  alambic  de  cui¬ 
vre  ,  Sc  le  couvrez  de  fon  chapiteau  ou  réfrigérant  étamé  par  dedans  ;  pofez- 
le  dans  un  fourneau,  Sc  y  ayant  adapté  un  récipient,  luttez  les  jointures  avec 
de  la  vefïie  mouillée  ;  faites  deffous  un  feu  du  fécond  degré  ,  Sc  diftillez 
environ  la  moitié  de  l’eau  que  vous  aurez  verfée  fur  la  méliffe  ;  puis  laiffez 
refroidir  les  vaiffeaux,  &  les  déluttez  :  vous  trouverez  dans  le  récipient  une 
fort  bonne  eau  de  méliffe,  qu’il  faut  verfer  dans  une  bouteille  Sc  l’expofer 
cinq  ou  fix  jours  débouchée  au  foleil ,  pour  développer  les  parties  fpiritueufes 
condenfées  dans  le  flegme,  Sc  rendre  l’eau  plus  odorante  ,  puis  la  boucher  Sc  la 
garder. 

On  tire  de  la  meme  maniéré  l’eau  de  toutes  les  plantes  odorantes,  comme 
fange  ,  marjolaine  ,  thym  ,  mente  ,  hyfope  ,  romarin  ,  Sc c. 

On  doit  faire  dans  ces  diftillations  un  feu  du  fécond  ou  troifïéme  degré ,  parcé 
que  fi  on  le  donnoit  trop  petit ,  il  ne  monteroit  point  de  fel  effentiel  ou  volatil 
de  la  plante  ;  &  fi  on  le  donnoit  plus  fort,  l’eau  qui  en  fortiroit  fentiroit  le  brûlé. 
Afin  que  la  diftillation  foit  bonne ,  il  faut  qu’une  goutte  ne  tarde  point  à  fuivre 
l’autre. 

On  peut  faire  diftiller  les  plantes  odorantes  au  bain-marie  ,  eu  au  bain  de 
vapeur  ;  elles  ne  courront  point  le  rifque  de  cette  maniéré  de  fentir  le  brûlé,  Sc 
il  ne  fera  pas  befoin  d’y  ajouter  aucun  eau  pour  les  diftiller,  parce  qu’on  n’a 
point  à  craindre  qu’elles  brûlent ,  mais  l’opération  en  eft  longue. 

On  pourroit  encore  faire  une  bonne  eau  de  méliffe,  ou  de  toute  autre  plante 
odorante,  en  arrofantla  plante  pilée  avec  du  vin  blanc  pour  toute  liqueur  ;  mais 
il  feroit  néceffaire  de  faire  la  diflillation  au  bain  de  vapeur  ,  ou  au  bain-marie , 
parce  qu’il  n’y  auroit  pas  affez  d’humidité  pour  la  faire  à  feu  nud.  Il  ne  feroit 
pas  befoin  d’expofer  cette  eau  au  foleil  pour  exciter  fon  odeur,  car  le  vin  blanc 
auroit  affez  exalté  fes  parties  odorantes.  On  doit  la  boucher  exactement  dès 
qu’elle  eft  faite. 

JJ  eau  de  mèüjje  compofee  ou  magiflrale  ,  fe  fait  de  cette  maniéré. 

Prenez  de  feuilles  de  méliffe  tendres  ,  vertes  ,  odorantes  ,  nouvellement 
cueillies,  fix  poignées  ;  de  l’écorce  de  citron  extérieure  jaune  ,  deux  onces  ;  de 
la  mufeade  Sc  de  la  coriandre,  de  chacune  une  once  ;  de  la  canelle  Sc  de  giro¬ 
fle,  de  chacun  une  demi-once  :  pilez  Sc  concaffez  bien  ces  ingrédiens  ;  mclez- 
les  enfemble ,  Sc  les  ayant  mis  dans  une  cucurbite  de  verre  ou  de  grès  ,  verfez 
defiiis  deux  livres  de  vin  blanc  ,  Sc  une  demi-livre  d’eau-de-vie ,  bouchez  bien  le 
vaiiïeau  ,  Sc  laiffez  la  matière  en  digefiion  pendant  trois  jours  :  mettez-la  enfuite 
diftiller  au  feu  de  fable ,  ou  au  bain-marie ,  Sc  vous  aurez  une  très-bonne  eau 
aromatique. 

L’eau  de  méliffe,  foit  fimple  ou  magiflrale,  eft  cordiale,  ftomacaîe,  céphali¬ 
que  ou  hyftérique;  c’eft- à-dire  qu’on  s’en  fert  pour  fortifier  le  cœur  Sc  l’eftomac  , 
pour  les  maladies  du  cerveau  ,  pour  les  palpitations ,  pour  les  foibleffes ,  dans  la 
paralyfie  ,  dans  l’apoplexie  Sc  dans  les  fièvres  malignes,  pour  réfifter  au  venin. 
On  en  donne  depuis  une  dragme  jufqu’à  une  once  de  la  magiflrale,  Sc  depuis 
deux  onces  jufqu’à  fix  de  la  fimple. 

Eau  de  Barbeaux. 

Prenez  trois  livres  de  fleurs  de  barbeaux  ou  bluets ,  connus  auffi  fous  le  nora 
de  cyanus  ,  nouvellement  cueillies  dans  leur  vigueur  ;  mettez-les  ,  fans  leur  ôter 
leurs  calices ,  avec  une  quantité  fuffifante  d’eau  de  neige,  pour  les  bien  humée-, 

S  ss  ij 


5o8  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

ter  dans  un  mortier  de  marbre,  &  les  y  écrafez  :  enfuite  jettez  le  tout  dans  line 
cucurbite  de  verre  ou  de  grès  ;  ajoutez-y  un  chapiteau  &  un  récipient ,  8c  laiffez 
digérer  la  matière  un  jour  entier  par  une  chaleur  lente  au  bain  marie  ;  après  quoi 
diftillez  l’humidité  ;  enfuite  verfez  de  l’eau  diftillée  dans  une  bouteille  8c  expo- 
fez-la  au  foleil  pendant  quelques  jours  fans  être  bouchée  :  au  bout  de  ce  tems , 
bouchez  bien  la  bouteille ,  8c  gardez  cette  eau  pour  vous  en  fervir  dans  les 
inflammations  &  autres  maladies  des  yeux  ;  car  elle  les  rafraîchit  &  en  raffermit 
les  fibres ,  8c  en  en  faifant  tomber  fouvent  quelques  gouttes  dans  les  yeux ,  elle 
les  éclaircit;  c’efl:  ce  qui  lui  a  fait  donner,  par  différentes  perfonnes,  le  nom 
d’eau  de  cajfe-lunettes . 

Eau  de  Fleurs  d’orange . 

Prenez  fix  livres  de  fleur  d’orange  quand  elle  fera  dans  fe  vigueur,  écrafez-la 
dans  un  mortier  de  marbre  a  mettez-la  dans  une  cruche  de  grès  ;  ajoutez-y  fix 
onces  de  la  première  écorce  d’oranges  ameres  coupées  par  petits  morceaux  , 
verfez  deflus  du  vin  blanc  &  de  l’eau  de  méliffe,  de  chacun  quatre  livres;  fi 
vous  n’avez  pas  d’eau  de  méliffe,  mettez  de  l’eau  commune  en  la  place,  ou  bien 
doublez  la  dcfe  du  vin  blanc  ,  afin  de  diffoudre  les  parties  odorantes  de  vos 
matières  8c  que  vous  en  puiffiez  tirer  toute  l’eflênce  hors  du  marc  :  ajoutez,  fi 
vous  le  pouvez,  à  l’infufion  quelques  petites  oranges  groffes  comme  une  noix, 
8c  concaflees  ;  brouillez  le  tout  avec  un  bâton,  &  la  cruche  bien  bouchée  ,  met- 
tez-le  en  digeftion  dans  le  fumier  chaud  pendant  deux  jours;  puis  débouchez  le 
vaiffeau,  verfez  promptement  la  matière  dans  une  cucurbite  de  grès  ou  de  verre, 
ajoutez-y  un  chapiteau  8c  un  récipient,  luttez  les  jointures  exactement;  mettez 
la  cucurbite  au  bain-marie,  ou  au  bain  de  vapeur,  &  par  un  feu  affez  fort,  faites 
diftiller  l’humidité  :  vous  aurez  une  fort  bonne  eau  de  fleur  d’orange  ;  on  l’appelle 
autrement  eau  de  naphe  :  il  faut  la  garder  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

Comme  les  fleurs  d’orange  font  cheres ,  on  voit  beaucoup  d’eau  de  fleur 
d’orange  mal  faite  ;  ce  n’efl:  la  plûpart  qu’une  légère  infufion  de  fleurs  d’orange 
dans  de  l’eau  commune  qu’on  fait  aiftiller,  8c  qui  n’a  guéresplus  de  vertu  que  la 
fimple  eau  de  fleurs  d’orange  par  infufion  ,  dont  je  dirai  la  compofition  au  der¬ 
nier  Chapitre  de  cet  Ouvrage ,  Sc  qui  n’efl:  que  pour  l’agrément ,  au  lieu  que  l’eau 
Ipiritueufe  ci-deffus  efi:  très-bonne  contre  les  vapeurs  &  contre  la  malignité  des 
humeurs  :  on  en  donne  dans  les  maladies  hyftériques ,  pour  exciter  les  mois  aux 
femmes ,  pour  fortifier  l’eftomac  8c  le  cerveau  ;  elle  efl:  d’un  grand  ufage  :  la 
dofe  eft  depuis  deux  fcrupules  jufqu’à  une  once. 

Eau  de  Rofes  ,  &  de  toutes  autres  Fleurs ,  Semences  &  Plantes . 

Les  rofes  les  plus  propres  pour  faire  une  eau  de  rofe  bien  odorante  ,  fent  les 
rofes  pales  8c  les  rofes  blanches  de  jardin  les  plus  Amples.  Les  rouges  font  pour¬ 
tant  les  meilleures,  quoique  moins  odorantes,  parce  qu’elles  font  aflringentes  , 
8c  les  autres  purgatives  ,  8c  qu’on  n’employe  guéres  l’eau  de  rofe  que  dans  les 
remedes  aftringens. 

Prenez  dix  ou  douze  livres  de  ces  rofes  cueillies  peu  après  le  lever  du  foleil , 
en  tems  fec ,  8c  mondées  de  leur  bouton,  ou  pécule  ;  pilez-les  dans  un  mortier 
de  marbre,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  en  pâte  :  mettez-les  enfuite  dans  une  grande 
cucurbite  de  cuivre  étamée  en  dedans  ;  verfez-y  du  fuc  d’autres  rofes  tirées 
nouvellement,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  fuffifamment  humeétées,  afin  qu’elles 
ne  s  attachent  point  au  fond,  8c  qu’elles  ne  prennent  point  de  mauvaife  fenteur: 


V 


III.  Part.  Liv.  VI.  Chap.  I HL.  Eaux  de  Fleurs  odorantes.  50^ 

adaptez  àlacucurbite  fa  tête-de-more  étamée  avec  fon  réfrigérant  Sc  un  réci¬ 
pient,  luttez  les  jointures,  pofez  le  vaiffeau  fur  un  feu  modéré,  Sc  ayez  foin  de 
changer  l’eau  du  réfrigérant  quand  elle  s’échauffera  :  car  il  faut  qu’elle  foit  froide 
pour  condenfer  les  vapeurs  Sc  pour  empêcher  que  ce  qui  diftille  ne  fente  point 
le  feu.  Quand  vous  aurez  diftille  environ  la  moitié  de  la  liqueur ,  faites  ce  fier  le 
feu,  de  peur  que  la  matière  ne  s’attache  au  fond  :  féparez  vos  vaiffeaux ,  coulez 
Sc  exprimez  ce  qui  fera  refté  dans  la  cucurbite  ;  remettez-y  l’expreffion  ,  c’eft-à- 
direlefuc,  Sc  faites-en  diftiller  environ  les  deux  tiers  de  l’humidité  à  petit  feu: 
vous  aurez  une  fort  bonne  eau  de  rofe. 

Plufieurs  fe  fervent ,  pour  diftiller  les  rôles ,  d’un  vaiffeau  de  cuivre  plat  étamé 
en  dedans ,  qu’ils  appellent  rofaire  ;  ils  y  mettent  les  feuilles  de  rofes  fans  les 
piler  ;  ils  adaptent  fur  le  vaiffeau  une  chappe  d’étain  ou  de  cuivre  étamé,  &  par 
un  petit  feu  nud,  ils  font  diftiller  un  peu  d’eau-rofè  :  ils  lèvent  le  chapiteau,  Sc 
trouvent  les  rofes  amaffées  en  forme  de  gâteau  ;  c’eft  ce  qu’on  appelle  un  chapeau 
de  rojes.  On  peut  le  faire  fécher  au  foleil ,  Sc  le  garder  en  cette  forme  :  on  s’en 
fert  en  fomentation  bouilli  dans  du  vin  ,  pour  fortifier.  Ceux  qui  ne  fe  fondent 
pas  de  confèrver  le  chapeau  de  rofes  ,  le  tournent  dans  le  vaiffeau ,  &  achèvent 
d’en  diftiller  l’humidité.  Cette  forte  de  diftillation  eft  très-longue  ,  8c  l’eau  court 
grand  rifque  de  fentir  le  brûlé,  ou  du  moins  le  feü  :  il  feroit  plus  sûr  de  la  faire 
au  bain  de  vapeur  :  on  peut  fans  rifquer  donner  â  l’eau  du  bain  autant  de  chaleur 
qu’on  veut. 

On  fait  encore  de  l’eau  rôle,  per  defcenfum ,  en  la  maniéré  fuivante.  Prenez  une 
jatte  ,  ou  un  grand  pot  de  terre  de  grès  large  d’embouchure  ;  couvrez-le  d’une 
toile  nette  que  vous  lierez  autour  du  rebord,  Sc  vous  ferez  une  cavité  au  linge 
avec  la  main  dans  le  pot  :  rempliffez  cette  cavité  de  fleurs  de  rofes  à  la  hauteur  de 
deux  doigts  ;  pofez  fur  ces  rofes  le  cul  d’un  plat  ou  d’une  terrine  de  grès  qu’on 
aura  chauffé,  Sc  qui  joigne  bien  avec  le  haut  du  pot  ;  mettez  des  cendres  chau¬ 
des  dans  ce  plat,  Sc  un  peu  de  braife  par-defftus  afin  d’échanffer  les  rofes  :  la 
vapeur  qui  en  fortira ,  ne  pouvant  pas  s’élever  à  caufe  du  cul  du  plat,  defcendra 
&  diftillera  en  eau  dans  le  pot.  Continuez  le  même  degré  de  feu  Sc  changez 
les  rofes  à  mefure  qu’glles  feront  féches ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  affez  d’eau 
diftiilée. 

L’eau-rofe  fert  pour  fortifier  la  poitrine ,  le  cœur  Sc  l’eftomac ,  pour  arrêter  les 
cours-de-ventre,  les  crachemens  de  fàng  Sc  les  autres  hémorragies  :  la  dofe  eft 
depuis  une  once  jufqu’à  fix.  On  l’emploie  encore  en  injeftion  dans  les  gonorrhées, 
Sc  on  en  lave  les  yeux  dans  la  petite  vérole,  dans  les  inflammations,  Sc  pour  net¬ 
toyer  la  chaffie  ;  on  la  mêle  avec  de  l’eau  de  plantain. 

On  tire  l’eau  des  fleurs  qui  ont  du  fuc ,  de  la  même  maniéré  que  l’eau  de  rofe  ; 
mais  à  l’égard  des  fleurs  qui  ont  peu  d’humidité  aqueufe,  comme  les  fleurs  de 
lavande ,  de  bétoine  ,  de  muguet,  thym  ,  fauge,  romarin,  il  faut  les  arrofer  avec 
du  vin  blanc  ou  de  l’eau,  les  laiffer  en  macération  deux  jours ,  puis  les  faire 
diftiller  au  bain-marie  ou  au  bain  de  vapeur. 

On  en  ufera  de  la  même  maniéré ,  quand  on  voudra  tirer  l’eau  des  racines  Sc 
des  femences. 

Huile  3  ou  EJfence  de  Canelle  &  de  tous  autres  végétaux  odorans. 

Concaffez  quatre  livres  de  bonne  canelle ,  Sc  la  mettez  tremper  dans  fix  pintes 
ou  douze  livres  d’eau  chaude  ;  laiffez  le  tout  en  digeftion  dans  un  vaiffeau  de 
terre  bien  bouché  pendant  deux  jours  :  remuez  enfuite  votre  infufion  dans  un 
grand  alambic  de  cuivre  ;  le  récipient  adapté,  Sc  les  jointures  bien  luttées  avec  de 
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la  veille  mouillée  ,  diftillez  par  un  allez  grand  feu  trois  ou  quatre  livres  de  la  li¬ 
queur  ;  après  quoi  déluttez  l’alambic,  &  verlez  dedans  par  inclination  l’eau  dis¬ 
tillée;  vous  trouverez  au  fond  un  peu  d’huile  que  vous  verferez  dans  une  phiole, 
Sc  la  boucherez  bien.  F aites  diftiller  la  liqueur  comme  auparavant  ;  puis  ayant  jette 
l’eau  dj|jns  l’alambic  ,  ramaffez  l’huile  qui  fera  au  fond  du  récipient,  &  melez-la 
avec  la  première  :  réitérez  cette  cohobation  jufqu’à  ce  qu’il  ne  monte  plus  d’huile. 

L’huile  de  canelle  eft  un  excellent  corroboratif  ;  elle  fortifie  l’eftomac,  Sc 
elle  aide  fortement  à  la  nature  dans  fes  évacuations  ;  elle  excite  aufii  la  Se¬ 
mence. 

On  peut  tirer  de  cette  maniéré  prefque  toutes  les  huiles  des  végétaux  odorans, 
comme  celles  de  bois  de  rofe ,  de  romarin  ,  de  lavande  ,  de  genièvre  ,  de  girofle 
Sc  d’anis  :  elles  Surnagent  l’eau,  ou  fe précipitent  au  fond,  Selon  qu’elles  ont  plus 
ou  moins  de  Sels. 

j Explication  de  quelques  termes  chymiques  employés  dans  ce  Chapitre. 

Alambic  )  cucurbite  ,  matras,  Serpentin,  tête-de-more ,  chapiteau,  réfrigé¬ 
rant,  récipient,  font  tous  vaiffeaux  Servant  à  diftiller. 

Bain  de  fumier  ou  ventre  de  cheval,  fe  fait  quand  un  vaiffeau  ,  contenant  quel¬ 
que  matière  qu’on  veut  mettre  en  digeftion  ou  en  diftillation,  eft  placé  dans  un 
gros  tas  de  fumier  chaud. 

Bain  de  vapeur ,  c’eft  lorfqu’un  vaiffeau  de  verre  eft  échauffé  par  la  vapeur  de 
l’eau  chaude. 

Bain-marie ,  c’eft  quand  l’alambic  eft  placé  dans  un  vaiffeau  rempli  d’eau. 
Sous  lequel  on  met  du  feu ,  afin  que  l’eau  s’échauffant,  échauffé  aufiï  la  matière 
qui  eft  dans  l’alambic. 

Cohobation. ,  fe  fait  lorfqu’on  réitéré  la  diftillation  d’une  même  liqueur ,  après 
qu’on  l’a  verfée  fur  la  matière  reftée  dans  le  vaiffeau. 

Digejlion  ,  fe  fait  quand  on  laiffe  tremper  quelque  corps  à  une  chaleur  très- 
lente  pour  le  ramollir. 

Feux.  Les  feux  ou  bains  de  fable,  de  limaille  de  fer  Sj  de  cendre,  fe  font  lorff 
que  le  vaiffeau  contenant  la  matière  qu’on  veut  échauffer,  eft  entouré  deffous  & 
aux  côtés  de  fable  ,  de  limaille  de  fer  ou  de  cendre.  Tous  ces  feux  font  doux; 
celui  de  limaille  eft  pourtant  le  plus  fort ,  Sc  celui  de  cendre  eft  le  moindre.  Ils 
ont  chacun  trois  degrés,  Sc  le  feu  de  charbon  en  a  quatre. 

Pour  faire  un  feu  au  premier  degré ,  il  faut  deux  ou  trois  petits  charbons  allumés 
qui  puiffent  entretenir  une  très-petite  chaleur.  Pour  le  jeu  au  fécond  degré ,  il  en 
faut  trois  ou  quatre  qui  Soient  capables  d’échauffer  le  vaiffeau  fenfiblement,  8c 
de  forte  que  la  main  puiffe  Souffrir  quelque  tems  cette  chaleur.  Pour  le  feu  du 
troiféme  degré ,  il  faut  avoir  une  chaleur  fuffifante  à  faire  bouillir  un  pot  rempli 
de  cinq  ou  Six  pintes  d’eau  ;  8c  pour  le  feu  du  quatrième  degré,  il  faut  du  charbon 
8c  du  bois  qui  excitent  une  derniere  violence  de  feu. 

Le  Jeu  de  reverbere  fe  fait  dans  un  fourneau  couvert  d’un  dôme  ,  afin  que  la 
chaleur  Sc  la  flamme,  qui  cherchent  toujours  à  Sortir  par  le  haut,  retombent 
Sc  reverberent  fur  le  vaiffeau  qui  eft  pofé  a  nud  fur  deux  barres  de  fer. 

Le  feu  de  roue  ou  de  fufion  fe  fait  lorfqu’on  environne  de  charbon  allumé 
un  creufet  ou  un  autre  vaiffeau  qui  contient  la  matière  qu’on  veut  mettre  en 
fufion. 

Le  Feu  de  lampe  fe  fait  quand  quelque  matière  contenue  dans  un  vaiffeau  de 
verre,  eft  échauffée  par  la  chaleur  toujours  égale  d’une  lampe  allumée.  On  fe 
Sert  du  feu  de  lampe  ou  de  chandelle  bien  allumée ,  pour  amollir  les  cols  de 
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quelques  petits  vaiffeaux  de  verre ,  afin  de  les  lutter  hermétiquement  ;  ou  pour 
échauffer  le  col  d’un  petit  matras  ou  quelque  vaiffeau  de  verre  à  l’endroit  où  on 
le  veut  rompre  ,  eu  y  appliquant  un  petit  linge  mouillé  d’eau  froide. 

filtrer.  C’eft  clarifier  quelque  liqueur  en  la  paffant  par  le  papier  gris. 

Lutter.  C’eft  boucher  &  enduire  les  jointures  des  vaiffeaux  dont  on  fefertpour 
la  diftillation  ;  ce  qui  fe  fait  avec  de  la  colle  commune  fur  du  papier,  ou  avec 
une  pâte ,  lut  ou  boue  compofée  de  deux  tiers  de  fable  8c  d’un  tiers  de  terre  graffe 
pétris  enfemble  avec  de  l’eau;  ou  encore  avec  de  la  veffie  mouillée  qui  porte  avec 
elle  une  glu  très-facile  à  s’attacher  :  le  tout  fuivant  la  qualité  du  feu  Sc  la  force 
des  matières  qu’on  diftiile.  Si  la  veffie  eft  rongée  par  les  efprits  du  feu  ou  de  la 
matière  ,  on  fe  fervira  de  la  colle  fuivante ,  qu’on  appelle  lut  de Japience. 

Prenez  de  la  fariné  Sc  de  la  chaux  éteinte ,  de  chacune  une  once ,  du  bol  en 
poudre  une  demi-once  ;  mêlez  le  tout  Sc  formez-en  une  pâte  liquide  avec  des 
blancs  d’œufs  que  vous  aurez  auparavant  bien  battus  avec  un  peu  d’eau. 

Cette  pâte  peut  auffi  fervir  â  boucher  les  fêlures  des  vaiffeaux  de  verre  :  il  en 
faut  appliquer  trois  couches  deffius  avec  des  bandes  de  papier. 

Macération.  C’eft  l’écrafement  des  plantes  qu’on  expofe  à  l’air  pour  faire 
changer  la  difpofition  de  leurs  fucs  Sc  de  leurs  parties. 

Sceller  hermétiquement.  C’eft  clore  l’embouchure  ou  le  col  d’un  vaiffeau  de  fa 
propre  matière,  en  la  tortillant  avec  des  pincettes  rougies  au  feu.  Pour  cela,  on 
chauffe  le  col  du  vaiffeau  avec  des  charbons  ardens  qu’on  approche  peu  à  peu; 
puis  on  augmente  Sc  on  continue  le  feu  jufqu’à  ce  que  le  verre  foit  prêt  à  fe 
fondre.  On  bouche  ainfi  les  vaiffeaux  dans  lefquels  on  a  mis  quelque  matière 
facile  à  s’exalter,  qu’on  veut  faire  circuler  ou  fluer  ou  refluer,  comme  dans  les 
baromètres  Sc  les  thermomètres. 


CHAPITRE  X. 


Manière  naturelle  de  tirer  le  fuc  des  Plantes  ;  utilité  de  ce  fuc. 

On  tire  le  fuc  naturel  ou  la  fève  des  arbres  par  térébration ,  celles  des  plantes 
par  ponêfion,  celle  de  la  vigne  coule  par  la  taille  ;  &  tous  ces  fucs  font  différens 
iuivant  les  qualités  du  végétal  Sc  de  la  terre  qui  le  nourrit. 

i°.  Pour  avoir  beaucoup  de  fuc  d’un  arbre  ,  il  ne  fuffit  pas  de  l’entamer  légè¬ 
rement  avec  un  couteau  ;  il  faut  percer  le  tronc  du  côté  du  midi  ,  palier  au-delà 
de  la  moelle,  &  ne  s’arrêter  qu’à  un 'pouce  près  de  l’écorce  qui  eft  du  côté  du 
feptentrion.  On  doit  conduire  la  tariere  de  telle  forte  que  le  trou  monte  toujours, 
afin  de  donner  lieu  à  l’écoulement  de  la  fève.  Le  trou  doit  être  fait  proche  de  la 
terre  pour  deux  raifons  ;  la  première  ,  pour  ne  point  gâter  le  tronc  de  l’arbre  ; 
8c  la  fécondé ,  afin  qu’on  n’ait  pas  befoin  d’un  long  tuyau  pour  conduire  la  fève 
dans  le  vaiffeau  qu’on  met  à  terre  pour  la  recevoir. 

Le  tems  de  percer  les  arbres  pour  en  tirer  le  fuc  ,  eft  depuis  la  fin  de  Janvier 
jufqu’au  milieu  du  mois  de  Mai.  Le  noyer  ne  fe  doit  percer  qu’à  la  fin  de  Mars  : 
le  peuplier  Sc  le  frêne  abondent  en  fève  dès  le  i  5  Mars  :  le  fycornore  en  donne 
même  en  pleine  gelée ,  enforte  que  les  gouttes  fe  glacent  en  diftillant. 

Les  arbres  ne  fourniffent  aucun  fuc  en  automne;  ils  n’en  donnent  au  prîntems 
qu’environ  pendant  un  mois.  Quand  cette  faifon  eft  trop  féche,  on  en  tire  peu  : 
fi  elle  eft  beaucoup  humide,  il  en  coule  davantage;  &  toujours  à  proportion 
de  ce  qu’il  en  monte  par  les  pores  du  tronc.  Plus  les  arbres  approchent  de  leur 
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perfection,  plus  il  en  vient  de  fève.  Une  groffe  racine  coupée  par  l’extrémité,  erî 
rend  plus  qu’une  branche,  parce  qu’il  en  monte  au-defîus  de  la  racine  beaucoup 
plus  qu’au-deffus  de  la  branche. 

La  térébration  ou  le  percement  des  arbres ,  fe  fait  avec  plus  de  fuccès  à  midi 
dans  la  chaleur  du  jour,  que  dans  aucune  autre  heure,  parce  que  les  lues  font 
alors  dans  le  fort  de  leur  mouvement  ;  la  chaleur  fait  monter  la  fève  :  c’eft  un 
alambic  fait  de  la  main  de  la  nature  3  nos  alambics  artificiels  n’en  font  que  des 
copies. 

Les  arbres  qui  fourniffent  abondamment  du  lue ,  font  le  peuplier  ,  le  frêne,  le 
plane  ,  le  fycomore,  le  faule, le  bouleau , le  noyer,  l’érable,  l’ormeau  Sc  le  chêne. 
On  afiiire  en  avoir  tiré  d’un  bouleau  feul,  dans  un  mois,  une  allez  grande  quan¬ 
tité  pour  égaler  le  poids  de  l’arbre  avec  fes  branches ,  fes  feuilles  8c  fes  racines.  Il 
y  a  pourtant  des  arbres  dont  on  ne  tireroit  pas  beaucoup  de  fuc  ,  Sc  on  met  ordi¬ 
nairement  de  ce  nombre  ceux  dont  la  fève  eft  gommeufe. 

2°.  On  eft  defeendu  de  la  térébration  des  arbres  à  la  ponêlion  des  plantes. 

On  a  trouvé  le  fecret  de  tirer  des  têtes  de.pavot  le  véritable  opium.  Pour  cela, 
on  commence  par  expofer  au  foleil ,  durant  quelques  heures  ,  les  plantes  de  pa¬ 
vot  entières  ;  enfuite  on  en  pique  les  têtes ,  &  en  peu  de  tems  on  tire  plein  une 
talfe  d’argent  de  fuc  de  pavot,  qui  eft  le  véritable  opium  qu’on  ne  fauroit  alfez 
eftimer,  parce  que  le  bon  opium  ne  vient  point  jufqu’à  nous.  Les  Etrangers  qui 
le  tirent  des  têtes  de  pavot  en  Grèce  8c  en  Egypte ,  le  gardent  pour  leur  ufage, 
8c  iis  ne  nous  envoient  que  le  méconium,  qui  n’eft  qu’un  fuc  tiré  par  expreffion, 
qu’ils  font  épailfir  pour  en  faciliter  le  tranfport ,  8c  qui  d’ailleurs  eft  mêlé  de 
beaucoup  de  parties  hétérogènes  8c  impures  :  c’eft  pour  cela  que  les  Chymiftes 
en  font  un  extrait  qu’ils  appellent  laudanum. 

Ce  qu’on  a  fait  fur  les  têtes  de  pavot ,  fe  peut  aufîi  pratiquer  fur  les  péones  ou 
pivoines  mâles,  Scfurplufieure  autres  plantes  fingulieres  dont  on  célébré  les  vertus. 

3°.  Les  fucs  ou  larmes  qui  coulent  de  la  vigne  après  qu’elle  a  été  taillée  ,  fer¬ 
vent  aufli  à  quantité  de  chofes. 

Utilité  de  ces  Sucs . 

i°.  On  a  par  ce  moyen  fimple,  tout  ce  qu’il  y  a  de  plus  effentiel  8c  de  plus 
aftif  dans  les  plantes  :  on  en  tire  les  gommes  ;  les  réfines,  les  teintures ,  les  fèls, 
les  odeurs  ,  &c.  8c  on  les  a  naturels  8c  beaucoup  plus  parfaits  que  tous  les  ex¬ 
traits  que  la  Chymie  nous  en  fait  par  le  moyen  du  feu  qui  ravage  8c  décompofe 
tout. 

Les  larmes  de  la  vigne  feules  ,  fourniffent  quantité  de  remedes  8c  de  fe- 
cours. 

Ce  fuc  pris  intérieurement ,  eft  puiffant  contre  la  pierre  des  reins  &  de  la  vefi- 
fie.  Le  fuc  épaifïî  qu’on  trouve  en  forme  de  gomme  autour  de  la  vigne ,  étant 
diffous  dans  du  vin  8c  bû  à  jeun,  pouffe  dehors  les  petites  pierres  8c  les  fables. 
Uu  verre  de  ces  larmes  rappelle  les  fens  8c  la  raifon  d’un  homme  ivre.  En  fe 
lavant  de  cette  liqueur,  on  fe  guérit  de  la  gale ,  de  la  lèpre ,  &  de  toutes  les 
maladies  de  la  peau.  Quelques  gouttes  verfées  dans  l’oreille ,  guériffent  la  furdité. 
Ce  fuc  éclaircit  &  fortifie  confidérablement  la  vue  ,  en  s’en  mettant  quelques 
gouttes  dans  les  yeux  ,  foir  8c  matin.  Ce  même  fuc  ,  mêlé  avec  de  l’huile ,  eft  un 
dépilatoire  certain ,  8c  il  fait  tomber  jufqu’aux  cheveux  fi  on  s’en  frotte  fouvent. 
Enfin  en  expofant  ce  fuc  au  foleil  pendant  un  an  ,  il  s’épaiffit  en  confiftance  de 
miel ,  8c  alors  c’eft  un  baume  renommé  8c  précieux  pour  nettoyer  8c  guérir  toutes 
fortes  de  plaies  8c  d’ulceres, 
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Le  fuc  de  l’orme  eft  fpécifique  contre  les  fievres. 

Celui  de  chêne  eft  eftimé  fouverain  pour  arrêter  les  pertes  de  fang  qui  viennent 
par  la  voie  des  urines  ,  de  quelque  caufe  qu’elles  puiffent  naître. 

Le  fuc  de  fureau  eft  au  -  deffus  de  tous  éloges  pour  prévenir  ou  pour  guérir 
l’hydropifie. 

La  gomme  de  prunier  &  les  feuilles  de  vignes  font  excellentes  contre  les 
démangeaifons  qui  s’opiniâtrent  aux  bras  8c  aux  mains. 

Le  fuc  de  noyer  qui  a  nourri  les  premiers  hommes,  a  fervi  long-tems  de 
boiffon  à  un  Roi  moderne  de  l’Europe  ,  &  il  en  a  tiré  beaucoup  de  foulagement 
dans  les  infirmités. 

Le  fuc  de  l’érable  eft  bon  à  boire  ,  8c  d’un  goût  approchant  du  fucre.  D'ans  le 
Canada,  on  épaiffit  ce  même  fuc  par  l’évaporation  ,  comme  on  épaifiit  les  fucs 
tirés  des  cannes  à  fuc  pour  en  faire  la  cafionade  ,  &  ce  fuc  d’érable  épaifii  eft  un 
vraifucre;on  en  apporte  en  France  :  mais  pour  que  cette  fève  d’érable  foit  fucrée 
quand  on  la  tire  par  térébration,  il  faut  qu’il  gele  les  nuits  ,  qu’il  fade  du  foleil 
pendant  la  journée,  &  que  le  pied  de  l’arbre  qu’on  perce  foit  couvert  de  neige  , 
autrement  la  fève  ne  fentiroit  que  le  bois. 

L’érable  du  Canada  y  fournit  une  affez  grande  quantité  de  fève  fans  s’altérer; 
8c  ordinairement  un  arbre  de  deux  à  trois  pieds  de  tour, en  rend  jufqu’à  quatre- 
vingt  livres  ,  qui  donneront  par  la  coftion  quatre  livres  de  bon  fucre.  Le  fucre 
d’érable  eft  encore  excellent  pour  les  maladies  de  la  poitrine  &  du  foie. 

Le  fuc  de  bouleau  eft  très-bon  contre  la  pierre  8c  contre  les  douleurs  de  la 
néphrétique.  Les  Princes  d’Allemagne  font  dans  l’ufage  de  boire  tous  les  jours, 
pendant  le  mois  de  Mai ,  une  verrée  de  ce  fuc  ,  comme  un  fpécifique  contre 
la  pierre  :  ils  le  gardent  dans  des  bouteilles,  8c  verfent  par-deffus  environ  deux 
doigts  d’huile  d’olive  ,  pour  empêcher  que  l’air  ne  le  gâte.  Il  rafraîchit  les  en¬ 
trailles  ,  guérit  les  chaleurs  de  foie;  il  eft  fouverain  contre  lagravelle,  les  dou¬ 
leurs  de  reins  8c  la  colique  ;  il  foulage  d’abord ,  8c  guérit  enfuite. 

On  attribue  différentes  vertus  au  frêne;  mais  je  doute  fort  qu’elles  foient 
toutes  auffi  fouveraines  que  de  certains  Auteurs  ont  voulu  le  perfuader  :  les 
voici.  Le  bois  de  frêne  ,  porté  fur  foi  ,  guérit  le  cours  de  ventre  ,  la  colique  8c 
les  hyftériques  ;  il  faut  qu’il  touche  à  la  peau.  Il  arrête  les  hémorrhagies  8c  toutes 
fortes  de  pertes  de  fang,  en  le  tenant  dans  la  main ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  échauffé. 
Il  empêche  que  la  gangrené  ne  fe  mette  dans  une  plaie  ,  8c  la  guérit  prompte¬ 
ment  ,  fi  on  râpe  de  ce  bois  dans  de  l’eau  froide  ,  &  qu’on  en  lave  le  mal  plu- 
fleurs  fois  par  jour.  En  tems  de  maladie  contagieufe ,  une  cuillerée  de  fuc  de  frêne 
bue  à  jeun  ,  met  en  état  de  ne  craindre  ni  fievre  ,  ni  pourpre  ,  ni  pefte  ïïiême.  En 
cas  de  poifon,  il  n’y  a  qu’à  boire  du  fuc  de  frêne  ;  c’eft  un  antidote  contre  toutes 
fortes  de  venins.  Le  fuc  de  frêne  éclaircit  la  vue  8c  la  fortifie,  quand  on  s’en 
lave  les  yeux  foir  8c  matin.  Ce  même  fuc,  bu  à  jeun,  guérit  les  douleurs  de 
reins ,  fortifie  le  cœur ,  8c  abat  les  vapeurs.  Etant  mis  chaud  dans  les  oreilles ,  il 
guérit  la  dureté  8c  les  maux  intérieurs  d’oreille ,  &  la  furdité ,  quand  elle  n’eft  pas 
invétérée.  Etant  bu  le  matin  ,  il  guérit  les  maux  de  rate  ,  les  pulmoniques ,  le* 
hydropiques ,  fievres  malignes  ,  8c  la  petite  vérole.  Dans  les  grandes  douleurs  de 
tête,  il  faut  fe  mettre  fur  le  front  un  linge  trempé  dans  ce  fuc  ,  après  qu’on  l’a 
fait  un  peu  bouillir  avec  autant  de  vin.  Pour  les  chancres  naiffans  ,  il  y  faut  feu¬ 
lement  appliquer  un  linge  bien  doux  trempé  dans  le  fuc  tiède  de  frêne  ;  il  arrête 
les  progrès  du  mal ,  8c  fond  les  duretés. 

2,0.  Les  fucs  peuvent  encore  fort  bien  fervir  de  boiffon.  Le  fuc  d’érable  8c  celui 
de  fycomore  font  doux  8c  agréables  à  boire ,  Sc  très-bons  pour  la  fànté.  Le  fuc  de 
bouleau  n’a  rien  de  défagréable  ;  l’ufage  en  feroit  excellent  pour  ceux  qui  font 
Tome  II,  T  t  £ 
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fujets  à  la  pierre  8c  à  la  gravelle.  Le  fuc  de  noyer  eft  fpécifique  pour  adoucir  le 
fan  g  8c  les  humeurs.  Un  favant  Anglois  dit ,  qu’avec  le  fuc  de  fy  comore ,  on  fait 
de  la  biere  incomparable  :  voici  fes  propres  termes.  Avec  un  boiffeau  d’orge  8c 
une  petite  mefure  de  ce  fuc  doux ,  on  fera  de  la  biere  aufli  bonne  8c  aufli  forte 
que  s’il  y  avoit  quatre  boifleaux  d’orge  avec  l’eau  ordinaire,  &  cette  biere  fera 
meilleure  que  celle  de  Mars.  Pour  conferver  ce  fuc  ,  il  faut  l’expofer  au  foleil 
dans  des  bouteilles  de  verre  ,  &  ne  l’en  pas  retirer  qu’on  n’ait  toute  la  quantité 
de  fuc  qu’cn  veut  avoir.  Quand  vous  en  avez  affez,  il  faut  y  mettre  un  pain  de 
pur  froment ,  qui  foit  bien  mince  &  bien  cuit ,  fans  être  pourtant  brûlé.  Quand 
vous  voyez  que  votre  fuc  fermente  8c  fè  gonfle,  ôtez  le  pain,  8c  mettez  la  liqueur 
dans  des  bouteilles  de  verre  ,  que  vous  boucherez  avec  du  liège  8c  de  la  cire  par- 
defïus.  Si  vous  mettez  quelques  clous  de  girofle  dans  chaque  bouteille,  votre  fuc 
fe  confervera  un  an  ,  8c  vous  aurez  une  boiffon  charmante  &  tout-à-fait  faine. 

Ceux  qui  vivent  à  la  campagne ,  peuvent  avec  agrément  8c  même  avec  utilité  * 
donner  quelque  tems  à  ce  petit  travail.. 
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DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


QUATRIEME  PARTIE. 

Les  Etangs,  la  Pêche ,  la  ChaJJe ,  &  autres  Amufemens 
champêtres  ;  la  Cuifine  &  Y  Office. 


LIVRE  PREMIER. 

Les  Étangs  et  la  Pêche . 


CHAPITRE  PREMIER. 

Des  Etangs j  Viviers  Canaux  ,  Fojjes 3  Fojfés  &  Mares, 
avec  des  avis  fur  le  débit  du  Poiffon. 


Le  s  étangs  font  fouvent  une  partie  confidérable  des  revenus  d’un  bieît 
de  campagne  ;  du  moins  il  y  manque  quelque  chofe  d’important,  quand  il  n’y  a 
point  quelque  pièce  d’eau  qui  puiiTe  fournir  au  Maître  le  plaifir  de  la  pêche, 
une  partie  de  fes  -provifions  ,  Se  un  revenu  aiTuré  de  tems  à  autre  ,  comme  fait 
un  étang.  On  ne  voit  même  point ,  ou  peu  de  Terre  ou  l’on  ne  puiile  fe  procurer 
ces  fecours  en  petit  ou  en  grand  ,  Se  ou  par  conféquent  l’on  n’ait  pas  befoin  de 
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préceptes  fur  ce  fujet  ,  fur-tout  dans  les  lieux  éloignés  de  la  mer  ,  où  l’oft  n’g 
point  de  marée. 

Cependant  la  matière  des  étangs  eft  neuve  ,  ou  du  moins  on  n’a  fait  que  l’ef¬ 
fleurer  très-légérement  ;  il  paroît  même  que  ceux  qui  en  ont  écrit ,  l’ignoroient, 
quoique  très-capables  de  donner  de  bonnes  inftru&ions  fur  les  autres  chofes  qu’ils 
favoient.  C’eft  ce  qui  m’a  déterminé  à  faire  part  au  Public  de  ce  que  j’ai  appris 
fur  cette  matière  par  une  longue  expérience  ,  parce  qu’il  a  plu  à  la  fortune  de 
faire  confifter  une  partie  de  mes  revenus  dans  cette  forte  de  biens. 

Article  Premier. 

Conjlruclion  de  L’Etang. 

Un  étang  eft  un  réfervoir  d’eau  douce ,  dans  un  vallon  ou  autre  lieu  bas  , 
fermé  par  une  digue  ou  chauffée,  pour  y  mettre  du  poiffon  qui  s’y  nourrit  8c 
augmente.  Delà  l’on  conçoit  que  plus  l’eau  a  d’étendue ,  plus  l’étang  contient  de 
poiffon  8c  rapporte.  Les  grands  étangs  fervent  pour  avoir  du  gros  poiffon ,  & 
les  petits  pour  du  petit,  que  l’on  nomme  feuille  ou  alvin  dans  les  environs  de 
Paris.  On  appelle  aufli  carpieres ,  forcieres  ou  a Ivinïeres ,  tous  les  petits  étangs 
oii  l’on  met  du  poiflon ,  principalement  des  carpes  mâles  8c  femelles  pour  peu¬ 
pler.  Les  petits  étangs  fe  font  &  fe  gouvernent  comme  les  grands  j  il  n’y  a 
de  différence  que  le  plus  ou  le  moins  d’étendue  8c  de  peuple. 

Droit  d’ Etang. 

Le  Droit  commun  8c  beaucoup  de  Coutumes  permettent  à  chacun  défaire  des 
étangs  fur  fes  héritages  ,  foit  nobles  ou  roturiers  ,  pourvu  que  ce  foit  fans  nuire , 
ni  aux  chemins,  ni  aux  moulins  8c  aux  autres  droits  d’autrui.  Il  y  a  même  des 
Coutumes  qui  contraignent  le  voifin  de  l’étang  à  recevoir  la  récompenfe  des 
terres  que  l’eau  peut  inonder,  fur-tout  quand  l’utilité  que  l’étang  fait  au  Public  , 
furpaffe  l’incommodité  que  les  Particuliers  en  peuvent  fouffrir. 

D’autres  Coutumes  contraires  attribuent  le  droit  d’étang  aux  Seigneurs  Hauts- 
Jufticiers  ou  Féodaux  ,  8c  elles  leur  permettent  d’en  dilater  l’eau  fur  les  voifins, 
en  leur  donnant  au  préalable  la  récompenfe  des  héritages  qui  feroient  fubmergés. 

Pièces  de  V  Etang. 

I.  AJfuttc  de  l'Etang.  Lorfqu’on  forme  le  deffein  de  faire  un  étang,  il  faut 
d’abord  confidérer  fi  l’on  eft  en  droit  de  le  conftruire ,  fi  l’on  eft  le  maître  de  tout 
le  territoire  oii  l’eau  s’étendra ,  8c  fi  l’on  peut  la  faire  couler  pour  la  décharge 
de  l’étang,  fans  nuire  à  qui  que  ce  foit  :  il  eft  bon  d’examiner  pour  cela  les 
Coutumes  des  lieux. 

Il  faut  encore  réfléchir  lur  la  valeur  des  héritages  que  l’on  veut  couvrir  d’eau , 
8c  voir  s’ils  feront  meilleur  profit  en  étang  qu’en  autre  nature,  y  compris  la  dé- 
penfe  qu’il  y  a  à  faire.  L’arpent  d’eau  ne  peut  valoir  communément  en  revenu  , 
que  cinq ,  fix  ou  fept  livres  pour  les  grands  étangs.  A  l’égard  des  petits  ,  que  l’on 
nomme  carpieres,  forcieres  ou  alvinieres,  quelquefois  l’on  en  tire  un  profit  bien 
plus  confidérable. 

L’afîiette  propre  pour  un  étang  ,  eft  un  endroit  qui,  de  là  nature,  doit  être 
bas ,  large  &  /pacieux,  qui  ait  l’ égout  8c  la  chute  des  eaux  de  paft  8c  d’autre  ,  8c 
qui  foit  rafraîchi  par  quelque  fontaine  ou  ruiffeau  qui  tombe  dedans.  Il  faut 
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encore  que  ce  lieu  foit  refferré 8c  relevé  des  deux  côtés,  afin  qu’à  moins  de  frais 
l’on  y  puiffe  faire  la  chauffée. 

C’eft  auffi  ordinairement  au  bas  des  coteaux  qui  femblent  fe  rejoindre,  où  l’on 
jette  fes  vues  pour  ces  fortes  d’entreprifes ,  afin  que  l’étang  fe  trouvant  prefque 
naturellement  creux ,  l’on  ne  foit  point  obligé  à  beaucoup  de  dépenfe  pour  le 
rendre  parfait  ,  8c  afin  qu’on  ait  plus  aifément  quelque  courant  d’eau  qui  paffe 
au  travers  de  l’étang,  le  renouvelle  8c  rende  le  poilTon  plus  gaillard  ,  plus  nom¬ 
breux  8c  plus  fain.  Les  terres  grades  font  celles  où  il  multiplie  le  plus  ,  fur-tout 
quand  l’étang  reçoit  l’ égout  de  quelques  fontaines. 

Communément  on  donne  huit  à  dix  pieds  d’eau  dans  le  milieu  8c  le  plus 
creux  de  l’étang,  &  on  y  fait  affez  fouvent  un  bon  foffé  traverfé  par  des  rigoles 
qui  amènent  toute  l’eau  8c  le  poifion  de  l’étang  jufqu’à  la  bonde  :  pour  cet  effet, 
tout  le  terrein  doit  aller  en  pente  de  ce  côté-là. 

Au  moyen  de  la  chauffée  que  l’on  y  fera,  comme  je  le  vais  dire,  l’eau  de 
l’étang  dans  le  plus  profond  près  de  la  chauffée,  fera  de  telle  hauteur  qu’on  le 
voudra  ,  environ  de  fept  à  huit  pieds  ,  ou  tout  au  moins  de  fix  ;  car  fi  elle 
n’étoit  que  de  quatre  à  cinq  ,  il  y  auroit  du  danger  pour  le  poiffon  ,  en  été 
lorfque  l’eau  diminue  par  les  féchereffes  ,  8c  en  hiver  lorfque  les  gelées  font 
fortes ,  8c  qu’elles  prennent  avant  que  l’eau  foit  revenue  dans  l’étang. 

En  un  mot,  le  principal  d’un  étang  eft  d’y  avoir  de  l’eau  en  profondeur  8c  en 
étendue  :  en  profondeur ,  parce  que  cela  défend  le  poiffon  contre  les  chaleurs  8c 
la  gelée ,  &  contre  les  animanx  8c  les  oifeaux  ;  8c  en  étendue ,  à  caufe  qu’il  trouve 
plus  graffement  à  vivre  8c  à  s’ébattre,  8c  qu’il  en  eft  plus  beau,  plus  gros  ,  meil¬ 
leur  8c  plus  fain. 

Ainfi,  pour  placer  un  étang,  l’on  obfervera  ce  qui  pourra  y  fournir  de  l’eau, 
pour  l’entretenir  à  une  hauteur  8c  à  une  étendue  raifonnable  en  été ,  parce 
que  la  plupart  des  étangs  qui  ont ,  par  exemple  ,  cinquante  arpens  d’eau  ,  lorf 
qu’ils  font  pleins  ,  n’en  ont  plus  dans  l’été  que  vingt  -  cinq  ou  trente  ,  8c 
quelquefois  moins,  fi  c’eft  un  terroir  fec  ;  8c  les  autres  ou  moindres  ou  plus 
grands  à  proportion  :  c’efl  néanmoins  pendant  l’été  que  le  poiffon  augmente  le 
plus. 

C’eft  par  cette  raifon  qu’en  choififfant  une  fituation  propre  pour  un  étang  ,  il 
eft  néceffaire  de  prévoir  ce  qui  lui  fournira  de  l’eau  en  été,  8c  comment  l’on  fera 
maître  de  la  faire  couler  ,  foit  lorfque  l’on  voudra  le  pêcher  ,  foit  lorfqu’il  en 
aura  trop  :  nous  en  parierons  plus  bas. 

Il  ne  faut  pourtant  pas  que  l’étang  foit  trop  profond  ni  trop  vafle ,  parce  que  la 
chauffée  ne  pourroit  point  réfifler  ni  aux  poids  ,  ni  aux  vagues  de  l’eau  qu’elle  a 
continuellement  à  fùpporter. 

1 1.  La  chauffée  eft  une  conftruêlion  ou  maffe  de  terre  qui  enferme  8c  foutient 
l’eau  de  l’étang  ,  &  c’eft  d’où  dépend  tout  le  produit  ;  car  fi  elle  eft  furmontée 
par  les  eaux  ,  fi  elle  ereve  ,  ou  fi  elle  croule ,  la  perte  des  eaux  &  du  poiffon 
eft  certaine,  8c  ne  fe  peut  réparer  qu’au  bout  de  plufieurs  années,  8c  à  grands 
frais  ;  c’eft  pourquoi  la  terre  la  plus  tenace  ,  les  meilleurs  matériaux ,  Se  les  meil¬ 
leurs  ouvriers  n’y  font  pas  trop  bons  ;  il  n’y  faut  rien  épargner. 

Si  la  terre  que  l’on  a  pour  élever  la  chauffée  n’eft  pas  forte ,  folide ,  capable  de 
fe  foutenir  d’elle-même  ,  &  de  réfifter  aux  vagues  excitées  par  les  vents  ,  il  fera 
abfolument  néceffaire  d’y  employer  de  la  pierre  dure  ,  pour  foutenir  l’effort  des 
flots  qui  ruineroient  la  chauffée  :  au  défaut  de  pierre,  j’ai  vu  quelques  perfonnes 
fe  fervir  utilement  de  gazons  de  jonc ,  accommodés  à  la  main  au  penchant  du 
bord  expofé  à  la  furie  des  vents. 
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Sur  les  chauffées  l’on  plante  des  arbres  8c  arbriffe  ux  ,  comme  aunes ,  laules , 
peupliers,  ormes,  chênes,  charmes,  ofiers,  charmilles,  vodres ,  (  arbriffeaux  fort 
communs  en  Champagne ,  qui  tracent  beaucoup  ,  lient  la  terre  de  la  chaudes, 
&  rompent  par  leurs  racines  les  vagues  de  l’étang  )  ,  8c  autres  plants  aquatiques 
dont  nous  avons  parlé.  Tous  ces  plants  entretiennent  les  chauffées  des  étangs,  8c 
outre  cela  fourniffent  du  bois  à  brûler  ,  à  hayer ,  à  bâtir ,  à  réparer  8c  à  vendre. 
Je  ne  confeillerai  pourtant  point  de  mettre  des  faules  fur  les  chauffées,  parce  que 
d’ordinaire  en  vieiiiiffant  ils  deviennent  creux  &  fervent  de  retraite  aux  loutres, 
animaux  très-préjudiciables  aux  étangs  ,  de  même  les  aunes  qui  ne  viennent  bien 
que  quand  ils  ont  les  racines  plus  balles  que  l’eau  8c  dans  l’eau  ,  font  fouvent  des 
nids  pour  les  rats  d’eau  8c  autres  ennemis  des  poiffons.  Les  peupliers  ne  font 
guère  meilleurs  ,  à  moins  qu’ils  ne  foient  coupés  à  tête  ;  autrement  les  oifeaux 
qui  font  la  chaffe  aux  poiffons ,  s’y  perchent ,  8c  fouvent  les  vents  violens  les 
arrachent ,  8c  ainfi  gâtent  8c  emportent  partie  de  la  chauffée  ;  outre  que  la  feuille 
tombant  dans  l’étang  ,  fe  corrompt  facilement  &  fait  un  mauvais  limon  pour  le 
poiffon.  La  charmille ,  les  vodres  8c  autres  arbriffeaux  y  font  bons  ,  ainfi  que  les 
chênes  8c  les  ormes  qui  entretiennent  8c  foutiennent  merveiileufement  bien  une 
chauffée  par  leurs  profondes  racines. 

Il  y  a  bien  des  gens  qui  mettent  des  pieux  8c  des  fafcines  avec  des  ofiers  dans 
l’eau,  tout  le  long  de  la  chauffée ,  pour  la  défendre;  mais  cela  ne  vaut  rien,  parce 
que  toute  la  garniture  pourriffant  en  peu  de  tems,  la  terre  qui  en  étoit  foutenue 
s’écrouleroit  facilement,  &  l’on  feroit  obligé  d’y  en  remettre  journellement; 
ce  qui  iroit  à  grands  frais  ,  ou  que  l’écroulement  ne  feroit  que  combler  l’étang 
8c  incommoder  le  poiffon. 

Il  efi:  de  néceflité  abfolue  .que  la  longueur  ,  la  hauteur  8c  la  largeur  de  la 
chauffée  foient  proportionnées  à  l’eau  qu’elles  doivent  foutenir  ,  8c  foient  de 
bonne  terre  glaife ,  ou  autre  terre  forte  ;  fur-tout  il  ne  faut  jamais  la  prendre 
au-deffous  de  la  chauffée  ,  cela  y  attireroit  l’eau  8c  préjudicieroit  à  l’étang  ;  o.n 
doit  la  lever  dans  l’étang  même  ,  du  moins  à  dix-huit  ou  vingt  pieds  de  la 
chauffée  :  de  cette  terre  8c  de  celle  que  l’on  tirera  de  la  poêle  ,  il  y  aura 
de  quoi  élever  la  chauffée  ;  l’on  aura  foin  de  la  faire  pilonner ,  la  terre  mile 
à  volonté  n’étant  pas  capable  de  tenir  l’eau  ,  principalement  les  premières 
années. 

S’il  fe  fait  des  trous,  duis  ou  brèches  à  la  chauffée,  l’on  doit  être  diligent  à  les 
réparer ,  en  forte  que  l’eau  ne  paffe  point  ni  à  travers ,  ni  par-deffus. 

Il  n’y  a  point  de  mal  à  pratiquer  dans  l’étang  quelques  coins ,  qui ,  comme  de 
petites  loges  dans  une  muraille,  puiffent  fervir  de  retraite  au  poiffon  contre  les 
grandes  chaleurs,  pourvu  néanmoins  que  l’eau  qui  y  fera  en  puiffe  aifément  for- 
tir  ,  ainfi  que  le  poiffon ,  8c  s’aller  rendre  dans  l’étang. 

De  même  ,  on  fait  fouvent  proche  les  grands  rofeatix  qui  bordent  les  étangs, 
des  foffes  profondes  de  deux  pieds  dans  le  milieu  ,  venant  à  demi-pied  dans  le 
bord  ;  on  les  tient  toujours  pleines  d’eau  ,  8c  on  y  met  du  gravier  au  fond  :  ces 
foffes  font  excellentes  pour  les  poiffons ,  8c  elles  fervent,  de  fourcieres  pour 
repeupler  l’étang ,  fur-tout  quand  elles  peuvent  recevoir  l’égoût  de  quelques 
fontaines. 

III.  Poêle.  C’eft  le  plus  bas  de  l’étang,  joignant  la  chauffée  8c  la  bonde  , 
oh  l’on  a  enlevé  un  pied  8c  demi  ou  deux  pieds  de  terre  ,  afin  que  cet  endroit 
étant  plus  bas  que  le  refte  ,  l’eau  de  l’étang  s’y  retire  8c  s’y  égoutte ,  8c  qu’en 
même  tems.  le  poiffan  s’y  rende  de  tout  l’étang  ,  8c  puifl'e  être  pêché  facilement. 

Si  l’étang  eff  ae  cinquante  arpens,  la  poêle  doit  être  d’environ  cinquante 
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pieds  de  large ,  8c  de  quatre-vingt  pieds  de  long.  Si  l’étang  eft  de  moindre 
étendue  ,  on  la  fera  quelque  peu  moins  large  8c  moins  longue. 

Il  faut  prendre  garde  qu’il  n’y  ait  dans  toute  l’étendue  de  l’étang  quelques 
endroits  bas  où  il  puiffe  relier  de  l’eau  avec  du  poiifon,  qui  auroit  peine  aie 
rendre  dans  la  poêle  :  en  ce  cas ,  il  eft  bon  d’y  remédier,  en  faifant  des  rigoles 
d’un  demi-pied  ou  plus  de  profondeur ,  s’il  eft  néceffaire  ,  &  de  trois  pieds  de 
large  ,  afin  que  l’eau  8c  le  poiffon  le  rendent  facilement  dans  la  poêle  ;  mais 
en  faifant  ces  rigoles,  l’on  n’en  jettera  point  la  terre  fur  les  rives  de  l’étang, 
parce  qu’elle  y  tomberoit  facilement  en  quatre  ou  cinq  ans  ;  le  plus  sûr  eft  de 
la  faire  emporter  à  la  hotte,  à  la  brouette,  ou  avec  le  tombereau  ,  8c  de  la 
mettre  dans  les  lieux  trop  bas ,  ou  bien  la  jetter  à  la  bêche  ou  lochet ,  fi  loin  que 
la  rigole  demeure  toujours  rigole ,  quand  il  y  retomberoit  quelque  peu  de  terre 
des  rives. 

En  faifant  la  chauffée  ,  on  a  coutume  de  la  dreffer  en  talus ,  dont  le  dos  , 
c’eft-à-dire  le  côté  le  plus  élevé  ,  eft  joignant  l’eau ,  &  le  côté  le  plus  bas  eft 
en-dehors  &  joint  la  terre  ferme  :  à  la  vérité ,  on  le  fait  ainfi ,  afin  que  les 
bords  de  la  chauffée  étant  plus  efcarpés  ,  toute  l’eau  refte  dans  l’étang.  Cepen¬ 
dant  je  voudrois  qu’on  fît  le  contraire  ,  &  je  concilierai  toujours  de  hauffer 
les  terres  du  côté  des  champs ,  plus  que  le  long  de  l’eau  ;  &  la  raifon  fe  tire  de 
l’expérience  ,  qui  m’a  fait  voir  que  quand  les  vagues  font  fortes,  elles  jettent 
l’eau  par-deffus  le  bord  de  la  chauffée  qui  joint  l’étang;  &  l’eau  ayant  franchi  ce 
rivage  ,  fi  l’autre  eft  plus  bas ,  elle  y  coule ,  fe  perd ,  8c  emporte  partie  de  la 
chauffée.  J’en  obfervai  la  conféquence  plufieurs  fois;  ce  qui  me  fait  dire  que  le 
bord  d’en-bas ,  devers  les  champs  ,  étant  plus  haut  que  celui  devers  l’eau ,  il 
foutiendroit  cette  eau  8c  la  renverroit  dans  l’étang  ;  Sc  ainfi  il  n’y  auroit  jamais 
de  danger  que  le  lit  put  s’affoiblir,  8c  que  la  chauffée  pût  être  diminuée  8c  em¬ 
portée  par  la  force  des  vagues  ;  ce  qui  eft  fort  à  craindre ,  principalement  fl 
la  chauffée  n’eft  pas  au  midi. 

IV.  Bonde  d’ Etang.  Il  ne  fuffit  pas  qu’il  y  ait  une  chauffée  à  un  étang  pour 
en  foutenir  l’eau  ,  il  faut  qu’il  y  ait  une  bonde  pour  la  mettre  en  cours  lorf- 
qu’on  veut  le  pêcher ,  ou  même  dans  d’autres  tems ,  comme  nous  le  dirons 
ci-aprèsC 

La  bonde  eft  une  très-grande  pale  ,  ou  pièce  de  bois  qui  fe  met  dans  le  plus 
bas  de  l’étang  ,  &  qui  fert  à  boucher  f  ouverture  qu’on  laiffe  dans  la  chauf¬ 
fée  ,  pour  en  faire  écouler  les  eaux.  On  leve  cette  bonde  avec  une  vis  8c  des 
leviers. 

Le  principal  ouvrage  de  l’étang ,  8c  qui  demande  la  préfence  d’une  perfonne 
exaête  8c  entendue ,  eft  de  bien  faire  faire  8c  pofer  cette  bonde  ,  afin  que  l’on  ne 
foit  point  obligé  d’y  retoucher  fouvent ,  ce  qui  ne  fe  peut  faire  fans  beaucoup  de 
peine  8c  de  dépenfe. 

Les  plus  habiles  Charpentiers  y  font  des  fautes,  ne  laiffant  pas  affez  d’épaift- 
feur  aux  flancs  de  l’auge  :  chacun  defquels  doit  avoir  trois  pouces  d’épaif- 
feur  ;  8c  fur-tout  il  eft  elfentiel  d’obferver  qu’il  n’y  ait  point  de  faux  bois  ou 
aubier,  ni  d’autre  mauvais  bois  échauffé,  carié,  ou  fur  le  retour,  parce  que 
pourriffant  en  peu  de  tems ,  il  fait  fouvent  un  très-grand  préjudice. 

V.  Auge  &  Pilon.  Comme  cette  bonde  ne  peut  guère  être  d’une  feule  pièce  de 
chêne,  il  faut  à  la  jointure  des  auges,  qui  feront  néanmoins  jointes  le  mieux  que 
l’on  pourra,  y  mettre  en-dehors  ,  avec  un  peu  de  mouffe  feche  ,  des  bandes  de 
plomb  de  l’épaiffeur  d’environ  deux  écus  ,  8c  de  la  largeur  de  trois  à  quatre 
pouces ,  attachées  avec  des  clous  qui  n’offenfent  point  le  bois  ;  ces  plaques  de 
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plomb  étant  encore  ferrées  par  la  terre  grade  bien  battue  ,  qui  fe  met  deffous , 
aux  côtés  Sc  deffus  ,  l’ouvrage  durera  des  fiecles  entiers. 

Le  P  don  eft  le  morceau  de  bois  qui  fert  pour  boucher  le  trou  de  l’auge. 

La  première  pièce  de  l’auge  ,  qui  a  fa  tête  dans  l’étang  ,  doit  être  fort  grofïe  , 
parce  que  le  trou  du  pilon  étant  fait,  il  faut  qu’elle  ait  encore  de  chaque  côté  au 
moins  quatre  pouces ,  afin  qu’en  rabaiffant  &  remettant  le  pilon  dedans  ,  elle  ne 
fouffre  point ,  Sc  ne  fe  fende  pas. 

L’on  veillera  à  ce  que  le  bout  de  la  pièce  de  bois,  dont  l’auge  efl  faite,  ne 
foit  point  percé  ou  fendu  du  côté  de  l’étang  ,  ce  qui  arrive  fouvent  :  en  ce  cas, 
pour  y  remédier  ,  il  fera  bon  d’y  mettre  de  la  moufle ,  Sc  une  plaque  de  plomb 
clouée. 

L’auge  doit  être  pofée  un  pied  plus  bas  que  n’efl  le  fond  de  la  poêle ,  pour  que 
l’eau  puifle  bien  s’égoutter  ;  ce  qui  s’entend  outre  l’épaiffeur  de  l’auge ,  laquelle 
doit  être  fur  terre  ferme ,  Sc  avoir  une  pente  de  cinq  à  fix  pouces. 

Cette  auge  ne  doit  pas  être  recouverte  d’un  plancher  de  long,  mais  avec  plo- 
tons,  qui  font  des  morceaux  de  double  plancher  de  chêne  vif  Sc  fans  aubier  ,  de 
l’épaiiTeur  de  deux  à  trois  pouces  ,  mis  en  travers  fur  les  deux  bords  de  l’auge, 
bien  joints  l’un  avec  l’autre  fans  aucune  entaille.  Il  y  en  a  qui  les  attachent  avec 
des  chevilles  de  bois  de  chêne  ;  mais  elles  pourrifîent ,  Sc  j’aimerois  mieux  les 
clouer  de  place  en  place,  fans  fendre  les  plotons,  ni  les  bords  de  l’auge,  ce  qui 
efl  de  conféquence. 

Pour  affûter  les  plotons  du  bout  d’en-bas  de  l’auge  aux  trois  ou  quatre  der¬ 
niers  ,  j’y  mettrois  quelques  liens  de  fer  ,  parce  que  la  force  de  l’eau  les  fait 
furmonter  ,  Sc  les  arrache  ,  quand  même  il  y  auroit  de  la  terre  deffus  :  on 
laiffe  toujours  environ  deux  à  trois  pieds  du  bout  d’en-bas  de  l’auge  fans 
plotons. 

Ce  n’efl;  pas  fans  raifon  que  l’on  a  dit  que  les  plotons  doivent  être  de  bon  bois 
vif  fans  aubier  ,  Sc  bien  joints  l’un  à  l’autre  Sc  fur  les  bords  de  l’auge  ,  parce  que 
s’il  y  avoit  la  moindre  ouverture  ,  les  rats  d’eau  y  feroient  un  défordre  fâcheux , 
en  grattant  &  agrandiflant  les  trous  :  ces  animaux  malins  ,  pour  avoir  de  l’eau  8c 
fe  faire  un  paffage  ,  perceroient  immanquablement  la  chauffée  jufqu’à  l’eau  de 
l’étang  ,  qui  par-là  infenfiblement  s’écouleroit  &  diminueroit  :  à  quoi  il  faut 
bien  prévoir 

Les  grenouilles  qui ,  pour  fuir  la  gelée  ,  fe  retirent  en  hiver  dans  les  auges  des 
étangs  ,  pourroient  encore  s’y  loger,  Sc  en  grattant  y  faire  le  même  préjudice.  Il 
ne  faut  pas  même,  en  pofant  les  auges  ,  en  enfermer  entre  les  auges  Sc  la  terre; 
elles  y  vivroient  Sc  perceroient  jufqu’à  l’eau.  Ce  font  des  obfervations  plus 
confidérables  qu’on  ne  fe  l’imagine. 

Pour  bien  boucher  le  trou  rond  Sc  évafé  de  l’auge  ,  on  fait  le  pilon  de  cœur 
de  chêne,  du  meilleur  que  l’on  peut  trouver  :  ce  morceau  de  bois  doit  avoir 
été  deux  ou  trois  ans  dans  l’eau  avant  d’être  façonné  Sc  proportionné  au  trou 
dans  lequel  il  ne  doit  entrer  que  de  trois  pouces  au-deffous  du  trou  ,  Sc  bien 

y  met  une  queue  de  bois  de  chêne  chevillée  avec  du  fer  pour  le  lever  à 
volonté  :  elle  doit  paffer  à  travers  les  deux  pièces  qui  lient  les  jumelles. 

V  I.  Cage.  Ces  jumelles  font  deux  groffes  pièces  de  bois  dreffées  aux  deux  cô¬ 
tés  de  l’auge  dans  l’étang;  on  y  attache  fix  jarretières,  qui  font  des  pièces  de 
bois  d’environ  cinq  à  fix  pouces  d’équarrifîage  ,  Sc  de  huit  à  dix  pieds  de  long, 
pour  foutenir  Sc  entretenir  les  jumelles  auxquelles  on  les  attache;  Sc  autour  de 
ces  jarretières ,  on  cloue  les  planches  trouées ,  afin  que  l’eau  coule  au  travers ,  Sc 
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que  le  poiflon  relie  dans  la  poêle  fans  palier  par  la  bonde  :  ces  planches  miles 
autour  des  jarretières ,  le  nomment  la  cage.  Il  y  a  des  étangs  dont  on  laiffie 
palier  tout  le  poiflon  dans  la  fojf? ,  qui  ell  le  trou  ou  l’eau  tombe  en  fortant  de 
la  bonde  ou  auge ,  Sc  c’ell-là  qu’on  le  prend  :  cette  maniéré  ulitée  en  plufieurs 
endroits  ,  a  les  commodités  Sc  incommodités  particulières ,  dans  lefquelles  nous 
n’entrerons  point. 

Je  remarquerai  feulement ,  au  fujet  des  jarretières ,  que ,  malgré  ce  qui  fe 
pratique  ordinairement  par  les  Ouvriers ,  il  en  faut  mettre  le  bout  le  plus  petit 
8c  le  plus  foible  en  bas  dans  l’eau,  parce  que  ce  qui  pourrit  de  ces  jarretières  , 
n’eft  point  ce  qui  ell  dans  le  bas ,  toujours  couvert  d’eau  ;  c’eft  ce  qui  ell  à  fleur 
d’eau,  parce  qu’étant  tantôt  dans  l’eau ,  Sc  tantôt  expafé  au  foleil  Sc  à  l’air,  il 
fe  gâte  immanquablement  :  ainfl  le  meilleur  bois  étant  en  haut  durera  plus  long- 
tems.  Il  ell  vrai  qu’il  arrive  rarement  que  celui  qui  fait  travailler  à  ces  fortes 
d’ouvrages ,  foit  obligé  de  les  refaire,  mais  il  ell  bon  de  travailler  pour  fes  en  fan  s 
ou  autres  fucceffieurs. 

VII.  Relais  ou  décharge  d’ Etang.  Il  y  a  peu  d’étangs  qui  ne  foient  expofés 
à  avoir  trop  d’eau  dans  de  certains  tems  •  ce  qui  provient  des  fcurces  ,  des 
rivières  ou  des  coteaux  qui  s’y  déchargent  :  pour  y  remédier ,  il  y  faut  un  relais 
ou  décharge  ,  que  l’on  nomme  gré  en  quelques  endroits. 

Si  un  ruiffieau  ou  petite  riviere  paffie  à  travers  de  l’étang ,  ou  bien  s’il  a  la  chute 
de  grands  coteaux  ou  montagnes ,  il  faut  un  relais  proportionné ,  fait  de  bonnes 
pierres  dures  devant  lequel  l’on  doit  mettre  une  grille  de  fer  ou  de  bois  dont  les 
ouvertures  Sc  fentes  ne  ieront  que  d’un  travers  de  doigt.  Je  n’approuve  guère 
celles  de  bois  ;  car  quelque  foin  que  l’on  en  prenne ,  il  s’y  trouve  des  défauts 
confidérables  par  iefquels  le  poillon  peut  échapper. 

On  appelle  la  queue  de  l’étang ,  l’endroit  par  où  l’eau  y  entre  ;  Sc  grille  ou 
décharge  ,  le  lieu  par  où  elle  fe  décharge  quand  elle  ell  trop  abondante. 

Aux  étangs  qui  n’ont  pas  une  fi  gnande  chute  d’eau ,  l’on  peut  fe  contenter  de 
la  faire  couler  par-deffius  une  pierre  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  qui  fera  pofée  en 
travers  à  l’un  des  bouts  de  la  chauffée  le  plus  commode ,  à  la  hauteur  que  doit 
avoir  l’eau  de  l’étang  ,  afin  qu’il  n’y  ait  que  le  fuperflu  qui  s’en  aiile  ,  y  mettant 
au  devant  en  rond ,  dune  toife  ou  environ ,  des  javelles  ou  fagots  d’épines  afllirés 
Sc  attachés  avec  des  crochets,  pour  empêcher  le  poiflon  d’en  approcher. 

Si  un  ruiffieau  ou  petite  riviere ,  ou  même  une  groffie  fontaine  d’eau  vive ,  entre 
dans  l’étang,  l’on  aura  la  précaution  de  barrer  le  paflage  d  la  queue  par  une  grille 
ou  par  des  épines ,  de  crainte  que  le  poiflon  ne  remonte,  fur-tout  le  brochet  ou 
la  truite ,  qui  aiment  beaucoup  l’eau  vive. 

Il  efl  de  conféquence  de  remarquer  qu’aux  relais  des  étangs  que  l’on  nomme 
carpieres,  Sc  où  l’on  ne  met  des  carpes  que  pour  forcer ,  il  faut  que  le  brocheton 
ne  puifle  y  entrer  ni  remonter  ,  douze  brochetons  gros  comme  des  harengs  , 
étant  capables  d’avaler  Sc  détruire  tout  le  frai  d’une  carpiere  :  pour  cela,  il  faut 
qu’elle  n’ait  communication  avec  aucun  autre  étang  ni  riviere  ,  Sc  que  le  relais 
ait  une  chute  de  deux  ou  trois  pieds  de  haut ,  encore  y  aura-t-il  danger  que  le 
brochet  ne  franchiffie  Sc  ne  faute  par-deflus  fentant  Peau  vive. 

Il  peut  arriver  de  fi  grandes  crues  d’eau,  que  malgré  le  relais  l’eau  s’échapperoit 
par-deflus  la  chauffée  ;  ce  qui  la  ruineroit  :  en  ce  cas ,  ifferoit  d  propos  de  lever 
les  bondes  de  bonne-heure  ;  Sc  pourvu  que  les  planches  trouées  dont  nous  avons 
parlé ,  mifes  autour  des  jarretières  ,  foient  en  bon  état ,  il  11’y  aura  nul  danger , 
fauf  d  rabaiffier  le  pilon  quand  la  furie  de  l’eau  fera  paffiée. 

VIII.  Cul-de-lampe.  Il  n’y  a  qu’un  cas  auquel  l’on  ne  pourroit  que  très- 
difficilement  lever  la  bonde  ;  c’eft  quand  on  a  été  obligé  de  faire  un  cul-de-lampe 
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autour  de  la  folfe pour  retenir  Peau  qui  fort  par  les  trous,  duis  &  défauts  de  la 
bonde  ;  carquelquefois  l’on  s’apperçoit  que  l’auge  ou  bonde  fait  de  l’eau  ,  Sc  il 
eft  très-mal  aifé  d’y  remédier  fi  l’étang  eft  plein  d’eau  Sc  empoiffonné  ,  ce  qui 
oblige  d’y  faire ,  autour  de  la  folle  une  levée  de  terre  qui  fe  nomme  cul-de-lampe. 
Il  faut  beaucoup  de  terre  pour  cet  ouvrage  ,  Sc  fi  l’on  attend  à  le  faire  dans  le 
tems  que  l’on  en  a  befoin,  pour  empêcher  que  l’eau  de  l’étang  ne  fe  perde  , 
fouvent  l’on  travaille  inutilement  ;  parce  que  la  force  de  l’eau  de  l’étang  le  fait 
entr’ouvrir  :  c’eft  ce  que  j’ai  vu.  Ainfi  je  voudrois  qu’aux  bords  de  la  folle,  il  y 
eût  toujours  de  chaque  côté  une  levée  de  terre  ferme  prefque  de  la  hauteur  de 
la  chauffée  ,  d’autant  plus  que  ces  deux  levées  ferviroient  d’arcboutans  à  la 
chaullee,  &  feroient  plus  faciles  à  boucher.  Sur-tout ,  pour  faire  cet  ouvrage  , 
qu’on  ne  prenne  pas  de  la  terre  près  delachaulfée,par  la  raifon  que  j’ai  déjà  dite. 

Article  IL 
Empoisonnement  des  Etangs. 

Après  avoir  édifié  des  étangs,  il  faut  fonger  à  en  tirer  du  profit  :  les  petits 
fervent  ordinairement  pour  avoir  de  l’alvin  ou  du  petit  poififon;  Sc  les  grands ,  du 
gros. 

Pour  bien  empoiffonner  un  étang  ,  il  faut  faire  attention  à  la  nature  du 
terrein  qu’il  occupe  ,  afin  de  n’y  mettre  que  des  poilfons  qui  puilfent  y  vivre 
Sc  multiplier.  Les  uns  fe  plaifent  dans  la  bourbe  &  dans  les  eaux  dormantes  , 
comme  la  carpe  ,  la  tanche,  le  lanceron,  la  barbote,  l’anguille  &  autres  poilfons 
vifqueux  :  les  autres  aiment  l’eau  vive  Sc  les  pierrailles  ,  comme  la  truite  ,  la 
perche ,  la  loche  ,  le  gardon  ,  la  vendoife  ,  le  goujon  ;  c’eft  pourquoi  on  les 
appelle  poilfons  faxatiles  :  d’autres  le  plaifent  dans  le  fable,  comme  le  brochet, 
le  barbeau  &  la  carpe.  Aulfi  en  général  le  poiffon  des  étangs  fablonneux  eft  eftimé 
le  meilleur,  le  plus  agréable  Sc  le  plus  fain;  Scies  étangs  iimonneux  palfent  pour 
en  nourrir  de  plus  gros. 

On  comprend  fous  le  nom  de  poiffcn  blanc  ,  la  vendoife  ,  le  meunier  ,  le 
cheveneau  ,  le  goujon  ,  le  veron  Sc  la  menuife  ;  Sc  ce  s  fortes  de  poilfons 
s’appellent  le  menu  jretin  de  l’étang,  de  même  que  les  grenouilles,  les  écrevilfes, 
les  limaçons  Sc  les  vers  en  font  nommés  les  excre'mens . 

Les  amphibies  comme  rats  d’eau  ,  loutres  ,  loirs,  caftors  Sc  tortues  ,  font  aulli 
partie  de  la  peuplade  des  étangs  ,  quoique  fouvent  ils  en  foient  les  ennemis.  Le 
gibier  aquatique  ,  tels  que  font  les  canards  ,  les  oies  ,  les  farceiles  ,  hallebrans  , 
cygnes,  bécalfmes  ,  butors  ,  hérons,  n’y  font  aulli  que  du  tort,  comme  nous  le 
dirons  dans  un  article  féparé. 

Pour  revenir  à  notre  empoilTonnement  d’étang,  je  ne  parlerai  point  ici  en 
détail  des  barbeaux  ,  barbettes  ,  vendoifes,  meuniers,  cheveneaux  ,  goujons  , 
verons  ,  menuifes ,  anguilles,  lamproies  Sc  autres  ,  qui  ne  font  point  des  poilfons 
dont  l’on  doive  fe  mettre  ei\pe;ne  pour  peupler  un  étang  :  quand  il  s’y  eri  trouve , 
on  les  prend;  mais  je  ne  confeillerai  à  perfonne  de  s’en  faire  un  capital  ;  j’en 
dirai  feulement  quelque  chofe  pour  les  faire  connoître  a  ceux  qui  ne  les  con- 
noilfent  pas. 

Le  bar  ou  barbeau  de  riviere  ,  autrement  dit  barbet ,  a  le  rrmfeau  long,  pointu 
Sc  cartilagineux  ,  une  elpéce  de  barbe  à  chaque  côté  des  lèvres  ,  la  bouche  fans 
dents,  les  yeux  petits  ,  le  dos  blanc  Sc  jaunâtre  ,  parfemé  de  quelques  taches 
noires ,  &  le  ventre  blanc  comme  du  lait.  On  l’appelle  barbillon  quand  il  eft 
encore  jeune;  il  pefe  ordinairement  deux  à  trois  livres,  Sc  il  s’en  trouve  qui  en 
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pefent  huit.  Il  mange  ceux  de  Ton  efpéce ,  Sc  il  11e  peut  pas  (apporter  le  froid  ; 
c’eft:  pourquoi  il  eft  moins  gras  &  moins  agréable  en  hiver  qu’en  été  :  il  a  la  chair 
blanche,  molle,  délicate ,  infipide ,  qui  nourrit  peu ,  mais  qui  fe  digéré  aifément. 
On  ne  mange  point  fes  œufs ,  à  caufe  qu’ils  purgent  violemment.  Le  barbeau 
doit  être  choifi  aftêz  vieux ,  parce  qu’avec  l’âge  il  devient  plus  ferme  Sc  d’un  goût 
plus  exquis. 

Le  meunier  eft  une  efpéce  de  barbeau  qui  a  quatre  ouies  ;  f  en  parlerai  au 
Chapitre  de  la  pêche. 

La  barbote  a  le  bec  8c  la  queue  pointus  ,  avec  un  barbillon  qui  pend  de  la 
mâchoire  baiTe,  Sc  auprès  du  trou  par  où  fortent  les  excrémens,  La  barbote  a  des 
nageoires  le  long  du  ventre  8c  du  dos,  8c  qui  continuent  jufqu’à  l’extrémité  de 
la  queue  :  on  l’appelle  barbote ,  parce  qu’elle  aime  fort  à  barboter  dans  l’eau 
trojible  :  fon  foie  eft  très-agréable  au  goût,  8c  fort  grand  par  rapport  à  la  grandeur 
du  refte  de  Ion  corps  ;  c’eft  prefque  tout  ce  que  ce  poiiïon  a  de  bon. 

Je  parlerai  de  la  vendoije ,  en  parlant  de  la  carpe. 

Le  goujon  eft  un  petit  poifton  qui  refîembie  à  l’éperlan  ,  qu’on  frit  Sc  qu’on 
apprête  de  même  ;  il  habite  principalement  vers  le  fond  de  l’eau  ou  dans  la  boue  : 
on  en  trouve  qui  pefent  deux  ou  trois  onces. 

Le  veron  eft  aufli  un  petit  poifton  qui  a  le  dos  de  couleur  d’or ,  le  ventre  de 
couleur  d’argent ,  les  côtés  un  peu  rouges  ,  qui  eft  couvert  d’une  peau  unie 
tachetée  de  noir  ,  Sc  dont  la  queue  finit  en  aile  large  &  dorée  :  on  le  nomme  en 
Latin  varias  ,  â  caufe  de  la  variété  de  fes  couleurs.  Sa  chair  eft  eftimée. 

U  anguille  eft  un  poifton  long  &  menu ,  de  la  figure  d’un  ferpent ,  ayant  deux 
nageoires  auprès  des  ouies  ;  8c  quoique  fa  peau  foit  très-gli liante  Sc  paroifte 
extrêmement  unie  ,  elle  ne  laifte  pas  d’être  couverte  d’écailles  ,  comme  celle  du 
brochet  8c  de  quelques  autres  poiftons ,  ainfi  qu’on  le  voit  par  le  microfcope.  La 
chair  d’anguille  eft  extrêmement  groffiere  8c  vifqueule. 

Je  parlerai  de  la  lamproie ,  au  Chapitre  de  la  pêche. 

Les  vrais  poiftons  d’étang  dont  on  peut  tirer  beaucoup  de  profit  en  les  menant 
à  Paris  ou  autres  Villes ,  font  les  carpes,  les  brochets,  les  perches ,  les  tanches  8c 
les  gardons. 

Il  eft  vrai  qu’il  y  a  quelques  étangs  d’eau  très-vive,  où  la  truite  peut  fe  nourrir: 
c’eft  un  excellent  poifton  ;  mais  vivant  de  proie  comme  le  brochet,  l’on  n’en  doit 
point  faire  le  principal  objet  :  il  ne  fe  peut  tranfporter  vif  par  charroi  ;  Sc  qui  ne 
conftruiroit  un  étang  que  pour  y  mettre  des  truites,  perdroit  fon  tems,  fa  peine 
&  fon  argent. 

Du  Gardon. 

Le  gardon  eft  un  petit  poifton  d’eau  douce  qui  a  le  corps  large  ,  le  dos  bleu  , 
la  tête  verdâtre,  le  ventre  blanc  8c  les  yeux  grands;  il  a  la  chair  molle  ,  peu 
nourriftante,  Sc  il  eft  au  rang  des  poiftons  blancs  Sc  peu  eftimés  ;  cependant  011 
dit  tous  les  jours  ,jra:is  comme  un  gardon  ;  Sc  nous  l’appelions  gardon ,  parce  que 
c’eft  celui  de  tous  les  poiftons  qui  fe  garde  le  plus  long-tems  dans  un  vafe  plein 
d’eau.  Quoi  qu’il  en  foit,  je  n’ai  jamais  vu  perfonne  qui  fe  I oit  avfté  de  peupler 
fon  étang  de  ce  poifton ,  dont  néanmoins  il  fe  trouve  fouvent  une  allez  grande 
quantité  :  il  peuple  beaucoup  ;  ce  petit  peuple  fe  nomme  roujfaille  ou  blanchaille , 
en  le  vend  à  la  billotée,  Sc  non  au  cent  ou  millier.  Le  gardon  fouffre  mal  aifément 
le  transport  ;  cependant  on  ne  laifte  pas  d’en  tirer  quelqu’argent,  outre  ce  qui  fe 
mange  fur  le  lieu.  Il  n’en  faut  dans  un  étang  que  pour  aider  â  nourrir  le  brochet  : 
je  ne  l’eftime  pas  beaucoup  ,  8c  je  ne  me  mettrois  pas  en  peine  d’en  avoir  dans 
un  étang. 


V  v  v  ij 


524  LA  NOUVELLE  MAiSON  RUSTIQUE. 


De  la  Tanche . 

La  tanche  a  la  figure  de  la  carpe ,  mais  les  écailles  plus  petites  8e  plus  jaunes  ; 
fa  couleur  eft  afifez  différente  de  celle  des  autres  poiffons ,  elle  tire  fur  le  verd  8e 
fur  le  jaune  ;  elle  a  de  petites  écailles  très-gliffantes ,  deux  nageoires  auprès  des 
ouïes,  deux  autres  au  ventre,  une  auprès  du  trou  des  excrémens,  8c  fur  le  dos 
itne  autre  ,  courte  &  fans  aiguillon;  fa  longueur  eft  d’environ  un  demi-pied,  Se 
fa  g roffeur  du  bras  ;  elle  eff  fort  vive  ,  8c  quoiqu’â  demi-frite  ,  elle  fort  de  fa 
pocle  ;  elle  habite  plus  volontiers  dans  les  eaux  dormantes  8e  bourbeuiès  ,  que 
dans  celles  qui  font  bien  claires  8c  rapides  :  cependant  elle  eft  aujourd’hui  fort  en 
lifage ,  8c  allez  eftimée  pour  la  fermeté  8c  le  goût  de  fa  chair. 

La  'tanche  fe  plaît  par-tout ,  davantage  dans  les  étangs  limonneux  :  c’eft  le 
poîffon  qui  réfifte  le  mieux  au  charroi,  &  ainfi  l’on  peut  en  faire  quelque  profit. 
Tout  le  monde  convient  qu’elle  peuple  beaucoup,  &  qu’elle  ruine  le  fond  de 
l’étang  ;  car  l’on  affure  qu’il  faut  plus  de  terrein  pour  nourrir  cent  tanches  ,  que 
pour  engraiffer  cinq  cens  carpes  :  ainfi  ce  poiffbn  n’eft  guère  à  rechercher  ,  8e 
l’on  ne  doit  prefque  pas  en  jetter  dans  un  étang  ;  il  s’y  en  trouve  fouvent  aiïez, 
principalement  lorfque  les  étangs  ont  été  plufieurs  années  fans  refter  à  lec.  Le 
brochet  mange  la  tanche  8e  le  gardon  ,  mais  moins  celui-ci  que  la  première ,  qui 
eft  pourtant,  à  ce  que  l’on  dit,  i’ami  du  brochet. 

De  la  Perche. 

La  perche  a  la  bouche  petite  Se  fans  dents ,  le  corps  large  8c  applati ,  couvert 
de  petites  écailles  avec  deux  nageoires  au  dos,  deux  autres  aux  ouies  ,  deux  au 
ventre  ,  8c  une  auprès  du  trou  des  excrémens.  Il  y  en  a  deux  e/péces ,  la  grande 
Se  la  petite  perche  :  la  grande  eft  longue  d’un  pied  ou  d’un  pied  &  demi ,  large  à 
proportion,  couverte  de  menues  8c  petites  écailles  fortement  attachées  ;  elle  a  le 
corps  de  couleur  cendrée,  noirâtre  ,  8c  fur  le  dos  deux  arrêtes  pointues,  dont  la 
piquure  eft  dangereufè  aux  autres  poiffons  ainfi  qu’aux  hommes.  La  fécondé  eft 
plus  petite  &  a  le  corps  épineux  ,  de  couleur  rougeâtre  &  jaunâtre.  L’une  & 
l’autre ,  quoiqu’elles  n’aient  point  de  dents  ,  ne  laiffent  point  de  manger  les 
autres  poiffons,  comme  fait  le  brochet ,  même  ceux  de  leur  efpéce.  Elles  font 
extrêment  cruelles,  voraces,  8c  nagent  avec  beaucoup  de  vitefie.  Elles  font  d’un 
goût  exquis,  d’un  bon  lue,  Se  prefqu’aufii  nourriffantes  8e  aufii  faines  que  la  truite, 
fi  ce  n’eft  en  Mars  &  Avril,  parce  qu’ alors  elles  fontleurs  œufs,  qui  font  pourtant 
fort  bons  à  manger. 

Si  la  perche  avoit  allez  de  force  pour  réfifter  à  la  fatigue  du  tranlport  d’un  lieu 
à  un  autre,  je  lerois  fort  du  fentiment  u’en  mettre  dans  l’étang  à  gros  poiffons  : 
mais  comme  elle  vit  de  proie  ,  elle  feroit  tort  dans  les  carpieres  Se  autres  petites 
pièces  d’eau  ;  on  prétend  même  que  quand  elle  a  été  jettée  dans  un  vivier,  elle 
bleffe  fortement  ies  autres  poiffons  avec  fes  aiguillons  ,  Se  les  fait  prefque  tous 
mourir.  Ce  poifi'on  eft  délicat  Se  eftimé.  Lorlqu’il  eft  attaqué  par  le  brochet,  il 
s’en  garantit  en  lui  tournant  fa  queue,  Se  dreflant  l’aîleron  piquant  qu’elle  a  fur 
le  dos;  c’eft  fa  défenfe.  Cependant  je  fuis  perfuadé  (pour  F  avoir  vu)  que  le 
brochet  l’attrape  quelquefois. 

Lorfqu’en  pêchant  des  étangs  l’on  trouve  de  la  feuille  de  perche  ,  l’on  peut  la 
rejetter  en  même  tems  dans  un  grand  étang.,  fi  l’on  en  a  tout  prêt  ;  Se  cela  peut 
faire  profit  ;  n’étant  point  â  charge  aux  grands  étangs  ;  au  contraire  ,  il  su 
confomme  la  petite  rouflaille  ;  mais  il  faut  un  grand  foin  lors  du  tranfport. 
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Du  Brochet. 

Le  brochet  eft  un  long  8c  gros  poifïon  d’eau  douce ,  qui  a  la  tête  grande , 
maigre  8c  quarrée  ,  le  mufeau  long  8c  fort  ouvert ,  la  bouche  garnie  de  dents 
aiguës ,  venimeules  ,  8c  qui  font  partie  de  l’os  de  la  mâchoire  ;  celle  de  deffous 
plus  avancée  que  celle  de  defius,&  creufée  en  forme  de  cuiller,  les  yeux  d’un 
jaune  d’or  ,  vifs  8c  lumineux,  le  dos  large  &  prefque  quarré ,  la  queue  courte , 
tout  le  corps  couvert  de  petites  écailles  fort  minces ,  qui  font  jaunâtres  fur  le  dos, 
&  blanchâtres  vers  le  ventre,  il  a  la  chair  allez  blanche  &  ferme,  médiocrement 
nourrilïante,  8c  d’un  alfez  bon  aliment-;  mais  les  œufs  n’en  valent  rien  ,  car  ils 
purgent  par  haut  8c  par  bas.  Ce  poifTon  eft  meilleur  en  hiver  qu’en  tout  autre 
tems.  On  lui  donne  plufieurs  noms  ,  félon  fa  grandeur  ;  les  petits  brochets  ou 
brochetons  s’appellent  lancerons  ,  les  moyens  brochets ,  8c  les  gros  qui  ont  plus 
de  dix-huit  pouces  entre  œil  8c  bat ,  brochets  carreaux.  Il  fe  trouve  dans  toutes 
fortes  de  pays  ,  8c  vit  très-long-tems  :  011  en  donne  une  preuve  dans  celui  que 
l’Empereur  Frédéric  II  fit  jetter  dans  un  étang  avec  un  anneau  d’airain  ,  à 
l’infcription  duquel  on  le  reconnut  quand  on  le  pécha  vivant  au  bout  de  deux  cens 
foixante-deux  ans.  Ce  poilTou  eft  extrêmement  vorace  ,  cruel ,  hardi ,  8c  il 
pourfuit  les  poilfons  &  les  autres  animaux  qu’il  rencontre,  avec  tant  de  force  8c 
de  rapidifl,  qu’il  s’élève  quelquefois  au-delfus  de  l’eau ,  8c  faute  dans  de  petits 
bateaux  qu’il  trouve  à  fon  pafiage  :  on  lui  trouve  fou  vent  dans  l’eftomac  des 
poifions ,  qu’il  n’a  pas  eu  le  tems  de  digérer ,  même  des  fouris ,  des  grenouilles  , 
des  chats  ,  &  jufqu’à  des  oies  entières  ;  c’eft  pourquoi  on  l’appelle  le  tyran  des 
eaux ,  ou  le  loup  d’étang  ,  quoique  la  loutre  mérite  mieux  ce  nom. 

Le  brochet  eft  pourtant  un  des  principaux  objets  de  l’étang ,  quoiqu’il  coûte  au 
Propriétaire  plus  qu’il  n’en  retire  ;  &  en  effet  un  brochet  d’un  écu  ne  vient  à 
cette  grolfeurqu’après  avoir  fourragé  dans  l’étang  peut-être  pour  plus  de  quarante 
ou  cinquante  francs  ;  mais  comme  il  fe  nourrit  d’abord  de  menue  roufiailie ,  il 
femble  qu’il  décharge  l’étang,  &  qu’il  11e  coûte  guère.  Cependant  un  brochet  de 
trente  fols  en  mange  un  de  quinze  très-facilement. 

Si  l’on  ne  mettoit  dans  un  étang  que  des  brochetons  gros  comme  des  harengs  , 
ou  même  moindre,  au  bout  de  deux  ans  ,  à  peine  en  trouveroit-on  fix  de  chaque 
cent;  ils  fe  mangeroient  les  uns  les  autres  :  il  n’y  a  que  dans  le  tems  du  frai , 
c’eft-à-dire  ,  en  Mars  &  Juillet,  qu’étant  en  amour  ils  ne  fe  font  point  la  guerre, 
mais  ils  la  font  toujours  aux  autres  poifions. 

Quoique  le  brochet  vive  aux  dépens  du  Propriétaire  de  l’étang ,  8c  qu’il 
lui  coûte  plus  qu’il  ne  vaut ,  on  ne  laide  pas  d’y  en  mettre  ,  mais  il  faut  que  ce 
foit  avec  prudence  ;  car  s’il  y  a  du  brochet  dans  la  carpiere  au  moment  que  les 
carpes  jettent  leurs  œufs,  on  peut  compter  que  ce  glouton  avalera  tout  le  frai  ; 
ce  qui  fait  que  je  n’approuve  point  la  conduite  de  ceux  qui  ayant  des  carpleres, 
y  jettent  de  la  brochetaille  au  bout  d’un  an  ;  8c  ma  raifon  eft  qu’encore  que 
l’on  puifie  croire  que  les  carpes  ont  forcé  8c  peuplé  la  première  année  ,  il  fe 
peut  faire  qu’elles  ne  l’ont  point  fait ,  ou  qu’elles  ne  l’ont  fait  que  fort  peu  , 
auquel  cas  les  brochetons  prenant  le  deifus,  on  trouveroit  peu.  de  chofe  dans 
l’étang.  Mais  il  y  a  plus  ,  8c  ce  qui  me  paroît  de  conféquence  ,  c’eft  qu’y  ayant 
du  brochet  dans  la  carpiere,  l’on  ne  peut  prefque  plus  i’en  purger  ,  qu’en  la 
laiflant  à  fec  pendant  un  tems  confidérable  ;  car  s’il  y  refte  tant  foit  peu  d’eau, 
il  y  reliera  aufiï  quelques  brochetons,  qui ,  plus  petits  que  le  doigt ,  échapperont 
3c  détruiront  toute  votre  elpérance. 

A  mon  avis,  le  brocheîon  ne  doit  donc  fe  mettre  que  dans  les  grands  étangs  ; 
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encore  y  a-t-il  à  obferver  que  fi  l’alvin  qu’on  y  a  mis  eft  petit ,  le  brochet  le 
ruinera  en  trois  ans  ,  c’eft-à-dire  ,  fi  on  le  met  en  même  tems  que  l’alvin  : 
neanmoins  fi  l’alvin  éft  fort ,  on  peut  y  jetter  du  plus  petit  brocheton  ;  mais  le 
meilleur  Sc  le  plus  lûr,  eft  de  n’en  mettre  qu’après  la  première  année  ,  princi¬ 
palement  fi  l’on  ne  pêche  l’étang  qu’à  trois  ans.  Autre  chofe  eft  fi  l’alvin  eft  fort, 
Sc  fi  l’on  veut  pêcher  après  deux  ans  ,  c’eft-à-dire  ,  après  deux  étés  entiers  ;  en 
ces  deux  cas  ,  l’on  peut  mettre  dans  l’étang  de  la  brochetaille  en  quantité. 

De  la  Carpe  ,  cle  la  Brême  &  de  la  Vendoife. 

La  carpe  ,  eft  le  poiffon  d’eau  douce  le  plus  commun  ;  il  eft  fans  dents  , 
couvert  d’écailles  grandes  Sc  larges  ,  brun  lorfqu’il  eft  jeune,  Sc  jaunâtre  quand 
il  eft  vieux,  ayant  la  chair  molle  &  humide;  en  trois  ans  il  devient  grand 
d’un  pied  entre  œil  Sc  fourchette;  il  vit  fort  long-tems  ,  fe  plaît  dans  les  eaux 
dormantes  Sc  bourbeufes  ,  croît  à  une  grandeur  confidérable  quand  il  y  trouve 
une  abondante  nourriture  ,  Sc  fa  chair  devient  plus  ferme  Sc  de  meilleur  goût  à 
mefure  qu’il  avance  en  âge  :  les  meilleures  8c  les  plus  faines  de  toutes  les  laitances 
font  celles  de  carpes  ;  les  œufs  en  font  aufiî  fort  bons  ,  quoique  de  beaucoup 
inférieurs  aux  laitances  pour  le  goût  Sc  pour  la  fan  té  :  le  palais  de  la  carpe  ,  que 
l’on  appelle  vulgairement  langue  de  carpe  ,  quoiqu’elle  n’ait  point  de  langue,  eft 
le  fin  morceau.  La  femelle  a  prefque  toujours  le  ventre  plein  d’œufs,  parce  qu’elle 
fait  des  petits  cinq  ou  fix  fois  l’an;  on  les  appelle  carpeaux  ou  carpULons ,  Sc  c’eft 
le  principal  alvin.  La  carpe  eft  dans  fa  grande  bonté  juftement  au  tems  de  Carême , 
Sc  pendant  les  mois  de  Mars ,  Mai  Sc  Juin.  -Les  meilleures  font  celles  de  la  Seine , 
de  la  Saône,  Sc  principalement  de  la  Loire,  parce  qu’elles  font  dans  une  eau  plus 
pure  &:  plus  rapide. 

La  brème  d’eau  douce  eft  un  poiflbnqui  a  la  chair  Sc  la  figure  de  la  carpe,  Sc  fe 
plaît  dans  les  mêmes  lieux  :  toute  la  différence,  eft  qu’elle  eft  plus  large  &  plus 
plate,  que  fes  écailles  font  plus  grandes  ,  Sc  fa  chair  plus  mollafie. 

La  vendoife  eft  un  autre  poiflbn  qui  reflemble  affez  à  la  carpe  ,  mais  il  eft  d’un 
meilleur  goût,  n’eft  pas  fi  commun  ,  &  il  eft  blanchâtre  ,  plus  applati  ,  8c  a  le 
mufteau  pointu  :  au  relie,  la  brème  Sc  la  vendoife  vivent  dans  les  mêmes  lieux, 
Sc  produifent  les  mêmes  effets  que  la  carpe. 

Il  fem'oie  que'l’étang  foit  deftiné  pour  la  carpe  ,  Sc  c’eft  le  poiffon  dont  on 
doit  le  peupler  à  proportion  de  fon  étendue  d’eau  Sc  de  la  qualité  de  fon  terroir. 

Empoisonnement. 

Si  l’on  veut  en  croire  les  Marchands  de  poiffon  de  Paris  Sc  des  autres  villes , 
ils  diront  qu’un  étang  de  cent  arpens  d’eau ,  doit  s’alviner  de  dix  milliers  de 
carpes  ,  Sc  qu’il  faut  en  même  tems  y  mettre  trois  ,  quatre  ou  cinq  cens 
brochetons.  ils  parlent  pour  eux  ;  car  il  eft  certain  que  le  brochet  ne  doit  être 
mis  dans  un  étang  que  comme  nous  l’avons  ditci-deffus ,  Sc  que  cent  arpens  d’eau 
peuvent  nourrir  dix-huit  à  vingt  milliers  d’alvin  :  fi  l’on  n’y  en  met  que  feize 
milliers ,  c’eft  peu. 

L’étang  de  cinquante  arpens  doit  s’alviner  au  moins  de  dix  milliers  ;  celui  de 
trente  arpens  de  huit  milliers  ou  approchant  ;  Sc  les  moindres  ou  plus  grands 
à  proportion  ftuivant  le  territoire  Sc  fa  force,  &  fuivant  que  l’alvin  eft  fort  ou 
foible  ;  obfervant  toujours  d’y  mettre  du  brochet,  comme  nous  avons  dit ,  eu 
égard  au  tems  que  l’on  peut  pêcher  l’étang,  foit  à  deux  ou  trois  ans ,  Sc  à  propor¬ 
tion  de  l’alvin.  Nous  en  parlerons  encore  dans  la  fuite. 
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A Ivin. 

On  appelle  alvift  ,  tout  le  menu  poiffon  qui  fert  à  peupler  les  étangs  &  autres 
pièces  d’eau  :  ainfi  alviner  un  étang,  c’eft  l’empoiffonner  en  y  jettant  de  l’alvin  3 
8c  Yalvinage  eft  le  poiffon  que  les  Marchands  rebutent ,  8c  que  les  Pêcheurs 
rejettent  dans  Peau  pour  peupler  ,  quand  ils  en  trouvent  dans  leurs  filets.  En 
plufieurs  lieux  on  appelle  l’alvin  du  norrain ;  en  d’autres,  on  dit  du  fretin  ,  du  menu 
fretin ,  de  la  menuij aille ,  &  généralement  du  peuple  ;  onfe  fert  encore  du  mot  de 
feuille ,  quoiqu’à  parler  jufte  il  y  ait  de  la  différence  entre  la  feuille  &  l’alvin  , 
comme  je  le  dirai  bientôt.  Le  carpeau  eft  ordinairement  celui  qui  domine  dans 
le  peuple. 

Le  bon  ménager  ,  qui  a  des  étang  pour  en  tirer  un  profit  conlidérable  ,  doit 
avoir  de  quoi  les  alviner ,  &  c’eft  oii  il  mettra  fon  application ,  parce  que 
s’il  étoit  obligé  d’acheter  du  poiffon  pour  peupler  fes  étangs  ,  il  feroit  fouvent 
dans  le  rifque  de  n’en  pas  trouver  à  propos  ,  8c  toujours  obligé  de  déb ourler 
de  l’argent  quelquefois  même  très-confidérablement  ;  c’eft  pourquoi  en  faifant 
des  étangs,  il  faut  que  chacun  ait  fa  deftination ,  les  uns  pour  les  gros  ,  les 
autres  pour  les  petits  poiffons. 

L’étang  deftiné  pour  carpiere,  doit  avoir  huit  à  dix  arpens,&  11e  point  manquer 
d’eau  en  été,  afin  que  les  carpes  que  l’on  y  mettra  pour  frayer,  piaffent  s’égayer 
fur  l’herbe  des  rivages  ;  ce  qu’elles  font  dans  le  tems  du  frai ,  fur  le  bord  qui  eft 
expofé  au  midi  8c  au  couchant. 

Frai. 

C’eft  dans  ce  tems  du  frai  (  qui  eft  ordinairement  en  Avril  8c  Août  pour  les 
carpes  ,  un  peu  plutôt  ou  plus  tard,  fuivant  les  chaleurs),  qu’il  eft  absolument 
néceffaire  de  veiller,  afin  que  les  beftiaux  n’aillent  point  autour  des  étangs  pour 
rompre  ce  frai,  ni  qui  que  ce  foit  pour  en  dérober;  car  alors  le  poiffon  étant  en 
amour  ,  fe  laifferoit  prendre  à  la  main  très-facilement. 

Non-feulement  les  beftiaux  ne  doivent  point  entrer  fur  les  bords  des  étangs 
pendant  que  le  poiffon  fraye  ,  mais  encore  il  eft  très-important  de  ne  les  point 
fréquenter  plus  de  trois  femaines  ou  un  mois  après  le  frai;  autrement  le  frai 
rompu  ,  tout  eft  gâté  Sc  perdu.  L’animal  le  plus  dangereux  en  ce  tems  y  c’eft  le 
cochon;  il  eft  capable  de  tout  avaler. 

En  difant  que  le  poiffon  eft  en  amour,  l’on  conçoit  bien  qu’il  faut  pour  cela 
qu’il  y  ait  mâle  Sc  femelle  :  mais  une  chofe  particulière  au  poiffon  ,  c'eft  que  l’on 
voit  toujours  la  femelle  (c’eft  la  carpe  ceuvée)  pourfuivre  le  mâle  (qui  eft  laite) 
en  forte  que  fix,  huit,  dix  femelles  ,  cherchent  un  mâle,  fe  frottent  à  lui.  Sc  le 
pouffent  au  bord  de  l’étang,  fur  l’herbe,  en  défaut  d’eau  :  pour  fe  défendre  de 
cette  pourfuite  importune,  ou  pour  fe  donner  carrière,  ce  mâle  fe  remue,  fe 
débat  Sc  fait  des  efforts  fur  l’herbe  oh  il  eft  prefque  à  fec  fur  fon  ventre  ;  ce  qui 
fait  qu’il  en  fort  une  efpéce  de  lait ,  fur  lequel  chacune  des  femelles  fe  réjouit  a 
jetter  auffi  fes  œufs;  Sc  enfin  après  douze  ou  quinze  jours  étant  échauffés  Sc 
éclos  par  le  foleil ,  il  en  fort  de  petits  poiffons.  Peut-on  rien  imaginer  de  plus 
merveilleux  ? 

Nous  avons  eu  anciennement  des  gens  qui  ont  pouffé  l’imagination  jufqu’à 
croire  que  pour  chaque  poiffon  il  fallcit  trois  œufs  :  deux  pour  les  yeux ,  & 
un  pour  le  refte  du  corps  ;  mais  où  ont-ils  pu  puifer  un  fi  beau  raifonnement  l 
Je  n’ai  jamais  été  de  ce  fentiment ,  Sc  je  fuis  perfuadé  que  d’un  œuf  de  poiffon 
il  en  fort  un  petit  poiffon,  comme  d’un  œuf  de  poule  il  en  doit  fortir  un  poulet. 
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Peuplade. 

De  ce  que  nous  venons  de  dire ,  il  paroît  que  pour  avoir  de  ce  petit  peuple ,  il 
faut  abfolument  mettre  des  carpes  mâles  Sc  femelles  dans  la  carpiere  ;  celles  qui 
font  les  plus  propres  Sc  que  l’on  doit  choifir  pour  produire ,  ne  doivent  être  ni  trop 
grandes  ni  trop  petites  :  celles  de  dix  à  onze  pouces,  peu  plus  ou  moins,  rondes 
i k  ayant  le  ventre  plein,  font  les  meilleures  pour  peupler;  obfervant  qu’il  ne  faut 
au  plus  que  le  quart  de  mâles  de  ce  que  l’on  met  de  femelles;  c’eft-à-dire ,  que 
pour  un  cent  de  femelles  il  ne  faut  que  vingt-cinq  mâles  au  plus. 

Dans  un  petit  étang  de  huit  arpens  ,  l'on  ne  doit  mettre  que  cent  femelles  , 
chacune  defquelles  peut  jetter  plus  d’un  millier  ,  Sc  même  davantage ,  comme 
je  l’ai  reconnu  Sc  expérimenté;  8c  c’eft  ce  qui  fait  que  quelquefois  un  petit  étang 
profite  plus  qu’un  grand. 

Il  ne  faut  point  fe  mettre  en  peine  fi  ce  petit  poifion  trouvera  de  quoi  vivre  ;  il 
n’y  a  qu’a  avoir  foin  qu’il  n’y  manque  point  d’eau,  8c  qu’il  n’y  ait  aucun  brochet 
qui  entre  dans  la  carpiere ,  ni  aucun  bétail  qui  y  fréquente ,  comme  nous  l’avons 
dit. 

La  première  Sc  fécondé  année  ,  ce  petit  poifion  n’étant  grand  que  comme  une 
feuille  de  faule ,  eft  nommé  feuille. 

Quelquefois,  lorfque  le  fond  de  l’étang  eft  bon,  ayant  pafie  deux  étés,  il  a 
quatre  pouces  ;  Sc  pour  lors ,  quoique  feuille ,  l’on  commence  à  lui  donner  le  nom 
d’alvin ,  mais  il  ne  le  mérite  pas  encore  :  il  faut  que  l’alvin  ait  cinq  pouces  ,  à  le 
mefurer  entre  œil  Sc  fourchette ,  du  bas  de  l’œil  au  milieu  de  la  queue  ;  car 
par-tout  le  poifion  ne  fe  mefiire  point  autrement  que  du  defious  de  l’œil  jufqu’au 
creux  ou  à  la  fourchette  de  la  queue,  ce  qui  s’appelle  entre  œil  Sc  bat. 

Lorfque  l’alvin  n’a  que  cinq  pouces,  il  eft  petit  ;  s’il  en  a  fix,  il  eft  bon,  Sc 
encore  meilleur  s’il  en  a  fe pt  ;  avec  cette  obfervation  néanmoins ,  que  s’il  en  a 
fept,  parce  qu’il  a  cinq  ans  ,  ce  n’eft  point  du  poifion  dont  l’on  doive  fe  charger, 
comme  n’étant  point  de  bon  amendement  :  j’eftimerois  plus  celui  de  fix  pouces 
âgé  de  trois  ans ,  de  belle  venue  ,  écaille  nette  ,  Sc  plein. 

Si  l’alvin,  deftiné  pour  l’étang  à  gros  poifion,  eft  fort,  c’eft- à-dire ,  de 
fept  pouces  Sc  au-deflus,  on  ne  doit  pas  manquer  d’y  mettre  du  tmocheton  , 
parce  qu’il  forceroit  peut-être  Sc  peupieroit  dans  le  grand  étang  ,  ce  qu’il  faut 
empêcher. 

L’Ordonnance  des  Eaux  Sc  Forêts  a  établi  cette  réglé  pour  le  rempoiffonnement 
des  étangs  qui  appartiennent  au  Roi ,  aux  Eglifes  Sc  aux  Communautés  ,  que  le 
carpeau  aura  fix  pouces  au  moins,  la  tanche  cinq,  la  perche  quatre,  Sc  lebrocheton 
de  tel  échantillon  qu’on  voudra  ;  mais  qu’on  ne  le  pourra  jetter  qu  un  an  après 
l’empoiflonnement  au  plutôt. 

Quand  on  acheté  de  l’alvin  ,  on  doit  prendre  garde  de  n’en  point  prendre 
d’un  terroir  gras  pour  le  jetter  dans  un  maigre  ,  il  ne  profiteront  pas.  Si 
l’alvin  eft  d’un  pays  bas ,  marécageux  ,  ayant  des  bois  autour  ,  dont  il  tombe 
des  feuilles  d’arbres  en  quantité  ,  cet  alvin  ,  Sc  même  tout  le  poifion  fera  noir  , 
Sc  fentant  la  boue  ;  je  ne  confeillerai  jamais  d’en  prendre  pour  alviner  ,  ni 
pareillement  pour  manger  fortant  de  l’étang  ;  il  faut  qu’il  fe  foit  dégorgé  dans 
la  riviere. 

La  carpe  a  la  vie  afiez  dure,  Sc  fouffre  le  charroi  mieux  que  le  brochet ,  la 
perche  Sc  le  gardon;  elle  peut  même  être  portée  dans  une  hotte  à  fec  pendant 
deux  heures  de  tems  frais  ;  mais  j’avertis  que  fi  l’on  voit  le  poifion  foible , 
battu  Sc  n’ayant  pas  fa  pleine  vigueur  ,  on  ne  le  doit  point  mettre  dans  l’eau 
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comme  plufieurs  gens  font;  tel  poiffon  que  ce  foit,  fouffrant  8c  mourant  dans 
l’eau,  perdprefque  toute  fa  bonté.  Il  en  fera  de  même  fi  on  le  met  dans  une  auge 
de  pierre  avec  de  l’eau,  il  y  périra  avant  trois  jours  ,  ou  même  fi  on  le  met  dans 
un  baquet  de  bois  avec  de  l’eau  de  puits  ;  il  vaut  beaucoup  mieux  l’affommer  fans 
le  mettre  dans  l’eau,  quand  même  l’on  ne  pourroit  le  faire  cuire  que  plus  de 
douze  heures  après  avoir  été  tué. 

Quant  à  la  nourriture  du  poiffon  des  étangs ,  tout  le  monde  fait  qu’il  s’y 
nourrit  de  tout  ce  que  l’eau  peut  fournir  ;  c’efl-à-dire  de  limon  ,  d’herbes  ,  dè 
vermiffeaux,  de  limaçons,  de  fangfues  ,  8c  autres  infeéles  8c  petits  poiffons  , 
fouvent  de  moyens,  même  de  feuilles,  d’écorces  &  de  bois  d’arbres.  Cependant 
il  y  a  bien  des  gens  qui  croient  que  le  poiffon  d’étangs  ,  mares  8c  foffés  n’étant 
pas  dans  fon  plein  élément,  n’y  trouve  point  les  mêmes  fecours  qu’il  trouveroit 
en  pleine  mer  ou  en  pleine  riviere  ;  c’efl  pourquoi  de  peur  qu’il  n’y  languiffe ,  8c 
que  ,  quand  on  viendra  à  l’expofer  en  vente  ,  il  ne  fe  trouve  d’un  petit  volume 
qui  diminueroit  beaucoup  de  fon  prix,  ces  mêmes  perfonnes  ,  dis-je,  pour  pré¬ 
venir  les  befoins  de  leur  peuplade ,  leur  jettent  quelquefois  toutes  fortes  de  me¬ 
nus  poiffons  ,  figues  tendres  découpées  ,  noix  caffées,  cormes  molles  bouillies  , 
fromage  frais,  toutes  fortes  de  poiffons  falés,  même  des  tripailles  de  poiTons 
confommés  a  la  cuifine,  lopins  de  pain  bis,  fruits  hachés,  &  autres  femblables 
nourritures.  Quelques  Curieux  font  auffi  répandre  de  tems  à  autre  ,  fur  leurs 
étangs,  des  feuilles  de  perfil fraîchement  cueillies  ;  ils  prétendent  qu’elles  ragail» 
lardilfent  le  poiffon ,  &  qu’elles  lui  font  une  bonne  chair. 

Article  III. 

Pêche  des  Etangs  ,  &  débit  du  PoiJJon. 

Nous  avons  expliqué  comment  l’on  pouvoit  fe  donner  des  étangs ,  &  les 
peupler  :  préfentement  il  efl  bon  de  dire  ce  que  nous  croyons  néceffaire  pour  la 
pêche ,  après  qu’on  en  aura  levé  la  bonde ,  8c  fait  couler  l’eau  jufqu’à  une  certaine 
quantité  ;  mais  il  faut  connoître  fon  étang,  pour  n’en  point  faire  couler  l’eau  ni 
trop  vite,  ni  trop  doucement  :  l’on  ne  peut  point  preferire  des  réglés  fur  ce  fujet, 
puifque  cela  dépend  de  l’eau  qu’il  y  a  alors  dans  l’étang  ,  8c  des  fources  qui  y  en 
donnent. 

Les  étangs  fe  pêchent  du  matin  au  frais  ,  8c  d’ordinaire  de  trois  ans  en  trois 
ans,  après  avoir  été  alvinés.  Ces  trois  années  ne  font  point  folaires,  8c  on  ne 
compte  que  les  étés  ;  en  forte  que  l’alvin  a  paffé  fes  trois  années  ,  quand  il  a  paffé 
trois  étés  dans  l’étang  :  par  exemple,  s’il  y  avoit  été  mis  en  Février  1753  ,  l’on 
compteroit  qu’il  y  a  trois  ans  en  Octobre  1755. 

Il  efl  vrai  que  quelquefois  l’on  pêche  à  deux  ou  quatre  ans,  mais  on  doit  avoir 
des  raifons  particulières  ;  foit  parce  que  l’alvin  étoit  fi  grand,  que  deux  ans  lui 
fuffifent  pour  être  d’une  groffeur  8c  longueur  raifonnable  ;  foit  parce  qu’il  y  a  une 
fi  grande  quantité  de  gros  brochets,  que  l’on  a  lieu  d’appréhender  qu’ils  ne  faf- 
fent  trop  de  défordre  ;  foit  enfin  que  l’étang  ait  été  à  fec  l’été  précédent  :  car  l’on 
tient  que  deux  années  d’à  fec ,  8c  deux  années  fuivantes  de  bonne  eau  ,  valent 
trois  ans. 

Les  Marchands,  qui  veulent  acheter  le  poiffon,  confeillent  de  laiffer  l’alvhl 
quatre  ans  dans  l’étang  avant  de  le  pêcher  ;  ils  y  trouvent  mieux  leur  compte  , 
parce  que  les  carpes  Sç  les  brochets  en  font  plus  gros  ;  mais  le  propriétaire  11’y 
gagne  pas  ,  il  perd  une  année ,  8c  beaucoup  de  poiffon  mangé  par  le  brochet. 

Il  v  a  deux  faifons  pour  pêcher  l’étang  :  à  la  fin  de  l’hiver  8c  en  automne.  La 
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manœuvre  de  cette  pêche  eft  aifée  ;  on  leve  la  bonde  de  l’étang,  &  quand  l’eau 
en  eft  écoulée ,  des  hommes  y  defcendent  en  bottines ,  quand  le  fond  eft  bien 
Jimonneux  ,  prennent  tout  le  poifïon  à  la  main  ,  trient  les  gros  Sc  lesmoyens , 
qui  font  de  débit,  d’avec  les  menus,  qui  ne  font  bons  que  pour  alviner,  les 
jettent  dans  des  paniers,  qu’ils  vont  décharger  dans  des  tonneaux  ou  autres 
vaifleaux  pleins  d’eau ,  qui  les  attendent  fur  la  chauffée  ,  &  delà  on  les  voiture, 
foit  dans  les  viviers ,  ou  bien  pour  le  compte  du  Marchand  fi  la  pêche  eft  déjà 
vendue.  Ordinairement  on  met  tout  fon  menu  à  part  dans  quelque  réfervoir  , 
pour  le  rejetter  dans  l’étang  auffi-tôt  qu’il  fera  rempli  d’eau,  Sc  le  repeupler; 
mais  il  faut  en  ôter  tout  le  brocheton  qu’on  peut  voir  dans  l’alvin  avant  que  de  le 
remettre  dans  l’étang ,  autrement  il  en  auroit  bientôt  dévoré  toute  la  peuplade  ; 
il  n’en  échappe  toujours  que  trop. 

Je  ne  fuis  pas  du  fentiment  de  ceux  qui  ne  veulent  pêcher  que  peu  avant  le 
Carême;  j’aime  mieux  le  faire  en  automne,  Sc  je  trouve  quatre  raifons  pour  mon 
avis  ;  la  première  eft  que  livrant  le  poiffon  en  Oêlobre ,  l’on  ne  court  point  de 
rifque  des  gelées,  crues  d’eau,  8c  autres  accidens  de  l’hiver,  pendant  lequel  le 
poiffon  n’augmente  point  ;  au  contraire  ,  s’il  y  a  beaucoup  de  brochet ,  il  eft  pour 
certain  qu’il  vit  tout  l’hiver  aux  dépens  de  l’étang  :  la  fécondé,  qui  n’eft  pas 
moins  ccnfidérable  ,  c’eft  que  le  pilon  rabaifte,  Sc  l’étang  refermé  auffi-tôt 
après  la  pêche,  il  reprend  fon  eau  durant  tout  l’hiver,  Sc  n’eft:  pas  en  danger 
d’en  avoir  trop  à  la  fonte  des  neiges  :  la  troifiéme ,  c’elh  qu’en  vuidant  l’étang 
en  automne,  les  carpieres  que  l’on  pêche  auffi-tôt  pour  réalviner  (c’eft-à-dire 
en  Oêîobre  ou  Novembre)  ,  ont  auffi  le  loifir  de  reprendre  leur  eau  pendant 
l'hiver  ;  au  lieu  que  fi  l’on  pêche  en  Février  ou  en  Mars ,  on  court  rifque  que  les 
étangs  ne  fe  rempiiffient  pas  pour  l’été,  à  moins  qu’on  n’ait  des  fources  très-fortes 
ou  de  petites  rivières  qui  y  tombent  à  volonté  :  Sc  la  quatrième,  c’eft  que  pen¬ 
dant  la  pêche,  en  Octobre,  l’on  eft  plus  maître  de  fon  eau  qu’en  Février  ;  car 
‘elle  donne  quelquefois  fi  abondamment  fur  cette  fin  d’hiver  ,  que  l’on  y  eft  fort 
embarraffé.  L’on  peut  encore  ajouter  cetre  confidération  ,  que  les  gelées  conti¬ 
nuant  quelquefois  bien  avant  en  Février,  la  pêche  ne  peut  fe  faire  pour  avoir  le 
poiftbn  aux  premiers  jours  de  Carême. 

A  propos  de  pêche  des  étangs,  elle  ne  fe  doit  faire  qu’à  la  découverte,  c’eft- 
à-dire  en  les  vuidant,  &  en  n’y  remettant  l’eau  qu’après  qu’on  en  a  tiré  le  poif- 
fcn ,  qu’on  prend  partie  à  la  main,  &  partie  avec  des  petites  trubles.  Il  ne  faut 
jamais  fouffrir  qu’on  aille  tirer  du  poiffon  de  l’étang,  foit  avec  la  ligne  ,  la  tru- 
ble,  filets,  ou  avec  l’épervier  pendant  qu’ils  font  en  eau;  car  c’eft,  comme  l’on 
dit ,  montrer  le  chemin  aux  larrons  :  d’ailleurs  cela^étourdit  toujours  le  poilfon  , 
&  le  nombre  en  diminue  infenfibiement ,  en  forte  que  l’attente  du  Maître  fe 
trouve  faufte  quand  il  vient  à  la  pêche  de  l’étang  :  c’eft  aux  viviers  qu’on  doit 
s’adrefter  pour  la  provifion  courante  de  la  maifon,  ou  pour  le  plaifir  Sc  le  débit 
journalier  ;  il  ne  faut  toucher  aux  étangs  que  quand  les  trois  ans  de  leur  pêche 
font  échus. 

Il  n’eft  pas  hors  de  propos  de  dire  quelque  chofe  des  marchés  Sc  du  prix  du 
poiffon ,  puifque  l’on  n’en  a  principalement  dans  fes  étangs  que  pour  en  faire 
de  l’argent,  outre  la  provifion  de  la  maifon  qu’un  bon  ménager  doit  fe  ré- 
ferver. 

La  carpe  fe  vend  ordinairement  à  Y  échantillon ,  c’eft-à-dire  à  la  mefure  du 
pied  ou  du  pouce,  Sc  la  longueur  fe  prend  du  bas  de  l’œil  à  la  fourchette  ou 
milieu  de  la  queue  ;  mais  quelque  chofe  que  l’on  fafte  ,  le  Marchand  trouve  tou¬ 
jours  fon  compte  ;  car  fi  on  lui  vend  toutes  les  carpes  de  dix  pouces ,  c’eft-à-dire 
toutes  les  carpes  qui  fe  trouveront  avoir  dix  pouces,  avec  toutes  celles  qui 
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en  auront  davantage  ,  fuppofons,  moyennant  trois  cens  livres  le  millier,  qui 
eft  à  raifon  de  fix  fols  pour 'carpe  ,  néanmoins  il  n’en  prendra  aucune  qu’elle 
n’ait  onze  pouces  au  moins,  Sc  enfuite  il  demandera  ce  qu’il  rebute  a  un  prix 
modique. 

C’eft- là  le  favoir-faire  de  l’acheteur,  Sc  fi  l’on  s’en  rapporte  à  un  autre  Mar¬ 
chand  de  poiffon  pour  la  mefure  Sc  la  livraifon,  il  arrivera  qu’/m  barbier  rafe 
Vautre  :  c’eft  au  propriétaire  vendeur  à  prendre  fes  mefures  fur  ce  pied-là.  On 
peut  vendre  en  bloc  tout  le  poilfon  d’un  étang  :  le  vendeur  fait  ce  qu’il  y  a  mis  ; 
mais  l’acheteur  ne  conclura  pas  fon  marché,  qu’il  ne  connoiffe  bien  qu’il  y  trou¬ 
vera  fon  compte. 

Le  brochet  fe  mefure  de  meme  entre  l’œil  &  la  fourchette  :  mais  pour  celui 
que  l’on  vend  à  la  pièce ,  l’on  n’en  donne  point  cent  quatre  pour  cent ,  comme 
c’eft  l’ufage  à  l’égard  des  carpes  en  plufieurs  pays  ;  Sc  afin  de  ne  rien  omettre , 
je  dirai  que  l’on  peut  vendre  le  brochet  carreau,  c’eft-à-dire  qui  a  vingt-quatre 
pouces  Sc  au-deffus ,  pour  un  prix  ,  fuppofons  cent  fols  ;  celui  de  vingt-un 
pouces  Sc  au-deffus  jufqu’à  vingt-quatre ,  le  vingt-quatre  non  compris  ,  trois 
livres  ;  celui  de  dix-huit  jufqu’à  vingt-un  ,  le  vingt-un  non  compris  ,  trente  ou 
quarante  fols  ;  celui  de  quinze  pouces  Sc  au-deffus  jufqu’à  dix-huit ,  le  dix-huit 
non  compris,  quinze  ou  vingt  fols;  Sc  celui  de  douze  pouces  jufqu’à  quinze, 
le  quinze  non  compris,  devroit  fe  compter  fur  le  pied  de  huit  à  dix  fols  :  mais 
les  Marchands  veulent  ordinairement  l’avoir  pour  carpes  ;  c’eft  un  double  avan¬ 
tage  pour  eux,  puifqu’en  ce  cas  il  ne  leur  couteroit  (fur  le  pied  de  trois  cens 
livres  le  millier  de  carpes)  ,  que  fix  fols  ,  Sc  ils  auroient  encore  les  quatre  pour 
cent,  comme  carpes  ;  au  lieu  que  comme  brochets  ils  payeroient  chaque  pièce 
au  prix  convenu  huit  ou  dix  fols.  C’eft  au  vendeur  à  fonger  aux  claufes  qui  lui 
conviennent,  il  n’eft  pas  néceffaire  de  donner  des  avis  aux  acheteurs. 

Les  Marchands  Sc  les  Regratiers  de  poiffon  ,  tant  blanc  que  falé  ,  ne  peuvent 
pas  faire  de  ceffîon  de  biens  à  leurs  créanciers. 

Je  ne  parle  point  ici  de  la  maniéré  de  pêcher  les  étangs  ;  chaque  pays  a  la 
fienne.  Je  ne  dirai  pas  non  plus  comment  l’on  peut  endormir  Sc  prendre  le 
poiffon  dans  un  étang;  ce  feroit  peut-être  rifquer  de  donner  des  inftruêMons  à 
gens  qui  en  abuferoient.  Je  fais  même  par  ce  que  j’en  ai  fouffert ,  qu’il  y  en  a  qui 
favent  l’empoifonner  :  je  ne  fouhaite  leur  punition  ni  en  ce  monde ,  ni  en  l’autre; 
mais  feulement  qu’ils  ne  laiffent  point  cette  dangereufe  connoiffance  à  leurs 
enfans ,  ni  à  ceux  de  leur  profellion. 

Le  poiffon,  qui  eft  forti  de  l’étang  par  affluence  d’eau  ou  autrement ,  peut  être 
fuivi  ,  tant  par  eau  que  par  terre  ,  jufqu’à  la  foffe  de  l’étang  prochain  qui  eft  au- 
deffus  ,  où  l’on  peut  faire  vuider  Sc  puifer  l’eau  huit  jours  après  les  eaux  retirées  ; 
Sc  s’il  n’y  a  point  d’étang,  jufqu’à  l’héritage  prochain  où  il  fera  trouvé,  le  tout  en 
montant  Sc  non  en  defcendant.  Il  n’eft  point  permis  de  le  fuivre  dans  les  viviers 
ou  foffés  peuplés  de  poiifons  en  l’héritage  d’autrui. 

La  Coutume  d’Orléans,  qui  pafle  en  ces  matières  pour  le  Droit  commun, 
défend  de  vuider  les  étangs  par  autre  endroit  que  par  les  bondes  Sc  pilons  ;  en 
forte  que  l’eau  ne  puiffe  endommager  l’héritage  d’autrui.  On  peut  fuivre  fon 
poiffon  ,  Sc  le  pêcher  au  prochain  étang  d’en  bas  ,  vuide  d’eau  ,  Sc  pêché  au¬ 
paravant  le  fien  ;  l’étang  d’en  bas  étant  fujet  pour  la  pêche  Sc  vuidange  de  rece¬ 
voir  l’eau  de  celui  de  deffus  ,  Sc  contraint  de  lever  la  bonde  ;  ce  qui  ne  fe  peut 
faire  que  depuis  le  premier  Oftobre  jufqu’au  quinze  de  Mars.  On  ne  peut  vuider 
l’eau  dans  les  prairies  que  l’herbe  n’ait  été  fauchée  Sc  enlevée  ;  pourquoi  on 
eft  tenu  de  le  faire  favoir  huitaine  auparavant  par  publication  aux  Prônes  des 
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Paroiffes ,  &  l’étang  de  deffous  doit  attendre  que  la  pêche  de  l’étang  de  deflus 
foit  faite. 

Le  poiffon  d’un  étang  devient  meuble,  quand  la  bonde  en  eft  levée,  8c  ceux 
qui  achètent  la  pêche  des  eaux  dormantes ,  font  ordinairement  obligés  de  les 
rempoiffo-nner. 

Article  IV. 

De  V à-fec  3  des  accidens  &  des  ennemis  de  V Etang. 

î.  De  r à-fec  de  l’Etang.  Par  plufieurs  raifons  l’on  peut  être  obligé  de  iaiffer  un 
étang  à  fec,  ou  parce  que  l’on  a  pêché  tard  en  Mars  ou  Avril ,  8c  que  l’étang  ne 
peut  regagner  allez  d’eau  pour  palfer  l’été ,  ou  parce  que  l’on  n’a  pas  d’alvin 
pour  repeupler  ;  ou  enfin  parce  qu’il  faut  travailler  à  la  poêle,  aux  miternes  ,  ou 
à  la  bonde  8c  chauffée  ;  mais  je  n’eftime  pas  que  ce  foit  un  mal  de  laiffer  un 
étang  à  fec  une  fois  en  dix  ou  douze  ans  ;  au  contraire ,  l’étang  fe  raffermit  8c 
n’en  vaut  que  mieux  :  car  il  eft  certain  qu’un  étang  que  l’on  pêche  ordinairement 
a  trois  ans,  ayant  eu  une  année  d’à-fec  ,  peut  fort  bien  être  pêché  à  deux  ans  „ 
principalement  fi  on  y  a  mis  de  bel  alvin. 

L’on  peut  même  tirer  un  bon  profit  de  l’étang  à  fec ,  foit  en  y  fauchant  l’herbe , 
foit  en  le  faifànt  labourer  dans  les  endroits  propres  à  y  femer  avoine  ,  orge  ou 
autres  menus  grains  qui  y  viendront  en  abondance  ;  8c  quand  l’on  ne  pourroit 
y  femer  quoi  que  ce  foit ,  il  fera  toujours  avantageux  d’y  faire  labourer,  parce 
que  le  labour  donne  à  l’étang  la  qualité  de  terre  neuve  ,  où  le  poiffon  fe  plaît  & 
profite  à  merveille.  Il  eft  vrai  qu’ après  un  à-fec  on  ne  peut  prefque  pas  efpérer 
de  rouffaille  ,  à  moins  d’y  en  jetter  ;  mais  la  carpe  y  vit  plus  graffement, 

II.  Des  accidens  de  l'Etang.  Pendant  que  l’étang  eft  alviné  ,  8c  avant  qu’il  foit 
en  pêche ,  il  peut  arriver  beaucoup  d’accidens  :  le  plus  fâcheux  eft  s’il  manque 
d’eau  l’été  ;  à  quoi  nous  croyons  avoir  prévu  en  parlant  de  fa  fituation ,  8c  du 
ménagement  des  fources,  rivières  ou  chûtes  d’eau  qui  lui  en  fourniffent.  Pourvu 
que  la  chauffée  8c  la  bonde  foient  perfectionnées ,  comme  nous  l’avons  dit ,  Sc 
qu’il  y  ait  une  bonne  poêle  ,  il  eft  prefqu’impoffible  que  l’étang  ne  conferve  de 
Peau  pendant  les  plus  fortes  chaleurs,  à  moins  qu’il  ne  foit  dans  un  terroir  fec 
8c  aride  où  l’eau  ne  tienne  point.  Ces  endroits  ne  doivent  point  être  choifis  pour 
des  étangs,  la  fituation  en  eft  très-défavantageufe  Sc  périlleufe.  Si  l’étang  s’en  va 
par  le  relais  au  mois  de  Mars ,  il  faut  avoir  foin  de  le  reboucher  de  bonne  heure 
avant  l’approche  de  l’été,  pour  gagner  8c  conferver  de  l’eau. 

La  gelée  eft  un  des  accidens  les  plus  à  craindre ,  Sc  prefque  fans  remede ,  fi 
l’étang  a  peu  d’eau  lorfqu’elle  commence  :  cependant  il  eft  très-rare  que  la  forte 
gelée  feule  faffe  périr  le  poiffon  :  l’on  en  conviendra  après  avoir  obfervé  deux 
cho/es  :  la  première  ,  qu’un  étang ,  lorfque  les  gelées  prennent ,  doit  avoir  plus 
de  quatre  pieds  d’eau  ;  &  comme  les  glaces  les  plus  épaiffes  en  France ,  n’ont 
prefque  jamais  trois  pieds  d’épaiffeur ,  il  eft  aifé  de  conclure  que  ce  n’eft  point 
la  force  de  la  gelée  qui  fait  périr  le  poiffon  :  la  fécondé ,  c’eft  qu’auffx-tôt  que 
le  poiffon  fent  la  gelée  ,  il  fe  retire  dans  le  plus  profond  de  l’étang.  Il  n’y  a  donc 
qu’un  feul  cas  où  la  gelée  pourroit  faire  un  tort  irréparable  ;  c’eft  fi  après  un 
beau  jour  la  nuit  fe  trouvoit  fi  froide  que  la  glace  devînt  épaiffe  de  plus  d’un 
demi-pied,  comme  je  l’ai  vu  arriver  ;  en  ce  cas,  le  poiffon  qui  fe  trouveront 
écarté  dans  l’étang  8c  fùrpris,  ne  pouvant  regagner  le  plus  profond  de  l’étang, 
courroit  rifque  de  périr ,  ou  plutôt  feroit  perdu  abfolument  par  la  continuation 
de  la  forte  gelée. 
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Voilà  l’un  des  accidens  de  la  gelée  ;  mais  le  plus  dangereux ,  qui  n’arrive  que 
trop  fouvent,  8c  auquel  néanmoins  on  ne  fait  pas  affez  d’attention ,  c’eft  lorf- 
que  dans  l’hiver  il  fe  trouve  qu’un  étang  eft  glacé,  8c  qu’il  fument  un  tems  de 
pluie  ou  de  neige  fondue  qui  augmente  l’eau  de  l’étang  avant  que  la  glace  (oit 
fondue ,  le  poiffon  qui  étoit  enfermé  fous  la  glace  fentant  l’eau  nouvelle  un 
peu  chaude,  fort  de  fes  retraites  ;  8c  s’il  trouve  quelques  trous  à  la  glace ,  il  y 
paffe  à  la  file  ;  mais  fi  la  gelée  reprend,  ce  poiffon  fe  trouve  entre  deux  glaces, 
8c  immanquablement  il  eft  gelé  &  perdu  :  ce  faux  dégel  eft  plus  nuifible  &  plus 
à  craindre  que  les  grandes  gelées.  Après  avoir  examiné  s’il  n’eft  point  poiïible 
de  remédier  à  cet  inconvénient,  on  croit  d’abord  pouvoir  l’éviter  en  faifànt 
foulever  la  glace  ;  mais  cela  me  paroît  prefqu’impofftble  :  je  n’ai  trouvé  qu’une 
feule  maniéré  de  prévenir  ce  mal^  qui  eft  de  lever  la  bonde  de  l’étang  jufqu’i 
ce  que  la  glace  foit  fondue  ou  foulfcvée ,  en  forte  que  l’eau  ne  la  furmonte  point. 
Je  puis  affurer  que  c’eft  i’unique  remede  ;  8c  fi  l’on  ne  veut  pas  en  croire  mon 
expérience ,  j’en  rapporterai  deux  raifons  très-fenfibles.  La  première  ,  que  s’il 
n’y  a  point  d’eau  au-deffus  de  la  première  &  ancienne  glace ,  il  eft  impoffible 
que  le  poiffon  la  furmonte  8c  fe  jette  au-deffus.  La  fécondé  ,  que  le  poiffon  fen- 
tant  que  l’eau  coule  8c  diminue,  ne  cherchera  jamais  à  s’écarter  du  plus  profond 
de  l’étang  :  ainfi  pour  éviter  que  le  poiffon  n’y  gele  dans  un  tems  de  faux  dégel , 
8c  qu’il  ne  foit  pris  entre  deux  glaces ,  rien  n’eft  plus  falutaire  que  de  lever  la 
bonde  dès  le  premier  moment  que  l’on  voit  que  l’eau  peutfurmonter  la  glace.  Si 
le  relais  ou  décharge  de  l’étang  peut  faire  le  même  effet  que  la  levée  de  la  bonde  , 
à  la  bonne  heure  ;  mais  on  ne  rifque  rien  à  lever  la  bonde  ,  principalement  fi 
la  cage  du  pilon  eft  bien  faite,  comme  nous  l’avons  dit  ailleurs  :  j’entends 
s’il  y  a  autour  des  jarretières  de  bonnes  planches  trouées  comme  il  faut  8c  bien 
clouées. 

Il  fe  trouve  quelquefois  dans  les  étangs  des  greffes  mottes  de  terre,  des  ifles, 
iflots  ,  &  autres  atterriffemens  ,  qu’on  comprend  tous  fous  le  nom  de  miternes , 
8c  qui  y  font  beaucoup  de  tort,  parce  que  ce  font  des  retraites  pour  les  enne¬ 
mis  du  poiffon.  L’on  peut  mettre  de  ce  nombre,  les  groffes  touffes  de  joncs, 
glaïeuls ,  rofeaux  8c  autres  herbes  puiffantes  qui  naifîent  dans  les  étangs  ,  8c 
qui  groffiffent  journellement,  fi  l’on  ne  fe  donne  pas  le  foin  de  les  détruire, 
en  les  arrachant  dès  qu’elles  commencent  à  paroître  ;  car  il  eft  confiant  que 
dans  la  fuite  cela  devient  prefqu’impolfible ,  à  moins  qu’on  ne  le  faffe  à  grands 
frais  :  le  meilleur  eft  de  les  enlever  8c  porter  hors  de  l’étang. 

L’autre  forte  de  miternes  fe  forme  dans  l’étang  en  maniéré  d’ifle  flottante  : 
il  s’en  trouve  quelquefois  de  fi  fpacieufes  dans  les  grands  étangs,  que  l’on  peut 
marcher  deffus  à  pied  fec  :  les  loutres  8c  autres  animaux  ,  deftruêteurs  du 
poilfon  ,  y  font  leur  féjour  fort  à  leur  aife  ;  ce  qui  caufe  un  grand  défor- 
dre,  la  loutre  étant  le  plus  dangereux  ennemi  du  poiffon,  s’adreffant  au  plus 
gros ,  même  aux  brochets  du  plus  grand  échantillon  ,  qu’elle  attaque ,  prend  8c 
dévore. 

Il  y  en  a  qui ,  ayant  vû  ces  ifles  s’élever  fur  l’eau ,  ont  cru  pouvoir  les  clouer 
à  l’étang,  en  y  fichant  des  pieux  8c  des  crochets  pour  les  attacher  au  fond  de 
l’eau ,  8c  les  empêcher  de  fe  foulever  ;  mais  ces  pieux  8c  crochets  étant  mal 
attachés ,  ou  pourriffant  bien  vite  ,  la  terre  s’eft  relevée  auffi-tôt  :  ainfi  cette 
maniéré  n’a  pas  mieux  réufli. 

Les  autres  les  ont  fait  labourer ,  après  avoir  laiffé  l’étang  à  fèc  pendant  tout 
un  été  ;  &  comme  cette  terre  ne  fè  foulevoit  que  parce  qu’elle  avoir  jetté  beau¬ 
coup  de  rofeaux,  qui,  étant  creux  dès  le  premier  jet,  faifoient  foulever  la  terre, 
ces  rofeaux  étant  labourés  8c  foulés  entre  -  deux  ,  Sc  n’ayant  par  conféquent 
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plus  leur  première  légèreté,  parce  qu’ils  le  remplirent  d’eau  ,  l’atterriffement 
n’a  pu  le  relever  jufqu’à  ce  que  les  rofeaux  aient  repouffé  ;  mais  en  grandif- 
lànt ,  ils  ont  fait  renaître  les  ilîes  ,  Sc  ainfi  cet  expédient  ne  s’eft  pas  encore 
trouvé  sûr. 

D’autres,  après  avoir  mis  ces  atterrilTemens  en  pièces,  les  ont  fait  enlever 
entièrement ,  ou  tirer  a  bord,  Sc  jetter  de  l’autre  côté  de  la  chauffée  ,  ce  qui  a 
parfaitement  réufîi  ,  mais  il  faut  le  fouvenir  de  ne  point  mettre  cette  mauvaife 
t'erre  de  miternes  fur  la  chauffée  ;  elle  eft  mouvante,  Sc  n’y  vaut  rien  du  tout. 

L’on  a  raifon  de  mettre  parmi  les  accidens  fâcheux  qui  fùrviennent  aux  étangs , 
cette  quantité  effroyable  de  glaïeuls  Sc  rofeaux  qui  naiffent  en  ceux  qui  ne  font  pas 
bien  profonds  ou  fableux  ;  je  n’y  crois  aucun  remede,  linon  que  dans  le  mois  de 
Mai  l’on  peut  les  faire  couper  ou  faucher  dans  l’eau  près  de  terre  ;  l’on  m’a  affuré 
que  l’eau  entrant  dans  la  tige  ,  la  pourrit  &  la  fait  mourir  ;  mais  cet  expédient 
étant  d’un  travail  infini ,  je  doute  qu’il  put  beaucoup  profiter  à  celui  qui  l’entre- 
prendroit. 

III.  Des  ennemis  de  L'Etang.  La  loutre  ,  lutra ,  eft  un  quadrupède  amphibie, 
gros  comme  un  gros  chat ,  couvert  de  gros  poils  courts  ,  couleur  de  châtaigne, 
fa  tête  reffemble  un  peu  à  celle  du  chien ,  fes  oreilles  font  petites ,  fes  pattes  font 
courtes  ,  fa  queue  eft  oblongue,  garnie  de  poils.  Il  habite  le  long  des  bords  des 
lacs ,  des  rivières  Sc  des  étangs  ;  il  fait  fes  catiches  ,  cavernes  ou  retraites  fous  les 
crônes,  au  bas  defquels  fe  retirent  ordinairement  les  poiffons,  dont  il  fait  un  très- 
grand  dégâ>  par  la  quantité  qu’il  en  dévore  avec  une' avidité  extraordinaire, 
jufqu’à  ce  qu’il  en  foit  raffafié,  &  il  en  emporte  dans  fa  caverne,  ou  ils  caufent 
une  puanteur  infupportable.  Cet  animal  vit  encore  de  racines,  d’écorce  d’arbres, 
de  fruits  &  d’herbes. 

La  deftnnftion  de  la  loutre  eft  importante  pour  la  confervation  du  poiffon. 
Quand  on  apperçoit  le  long  des  bords  de  l’eau  des  endroits  battus  par  les  em¬ 
preintes  des  pieds  de  la  loutre ,  foit  fur  le  fable  ou  lur  la  vafe ,  ou  bien  lorfqu’on 
voit  des  endroits  où  elle  a  coutume  de  manger  le  poiffon  qu’elle  attrape  ,  ce  qui 
fe  remarque  par  les  arrêtes  &  les  écailles  qui  y  reftent,  il  fait  très-bon  mettre 
dans  ces  fortes  d’endroits  un  piège  de  fer ,  appellé  traquenard ,  que  l’on  tend  dans 
la  rivière  au  paffage  de  la  loutre  fur  des  crônes  ,  Sc  que  l’on  recouvre  de  vafe  le 
plus  adroitement  que  l’on  peut,  afin  que  l’animal  ne  fe  méfie  point  :  on  attache 
une  pierre  au  bout  de  la  chaîne  ,  Sc  lorfque  la  loutre  va  à  la  pêche  &  qu’elle  pafle 
fous  les  crônes ,  elle  fe  trouve  prife  au  piège  dès  qu’elle  y  a  marché  ;  Sc  dans  le 
moment  qu’elle  fe  fent  prife,  elle  fait  un  faut  dans  la  riviere,  Sc  entraîne  avec 
elle  le  piège  &  la  pierre  qui  eft  attachée  au  bout  de  la  chaîne  :  comme  leur  poids 
empêche  la  loutre  de  remonter  fur  l’eau  pour  reprendre  haleine,  elle  fe  noie  bien 
vîte,  Sc  avec  un  croc  on  retire  au  bord  le  piège  Sc  l’animal  qui  y  eft  attaché.  On 
en  peut  tendre  des  deux  côtés  de  la  riviere ,  pour  qu’elle  foit  plutôt  prife. 

Comme  la  loutre  digéré  promptement ,  Sc  qu’elle  fe  vuide  de  même ,  fi  elle  ren¬ 
contre  fur  le  bord  du  rivage  une  place  où  il  y  ait  par  hafard  une  pierre  blanche , 
foit  de  craie,  de  plâtre,  ou  quelqu’autre  chofe  femblabie,  par  un  inftinft  parti¬ 
culier  elle  ne  manque  jamais  d’aller  toujours  fienter  deffus  ;  ainfï  on  eft  sûr  de 
la  tuer  à  l’affût  pendant  la  nuit  :  ou  bien  on  la  prend  en  environnant  cet  endroit 
cle  traquenards.  On  peut  auffi  y  tendre  un  hauffe-pied. 

Tout  le  fecret,  pour  réuffir,  confifte  à  éventer  le  piège  ;  ce  qui  fe  pratique 
ainfï.  On  prend  un  héron  mâle,  on  l’écorche,  on  ôte  les  jambes  Sc  le  bec,  on 
hache  le  refte  menu  ,  qu’on  met  dans  une  bouteille  ,  bien  bouchée  avec  un  bou¬ 
chon  de  liège  :  on  met  cette  bouteille  dans  du  nouveau  fumier  de  cheval  pendant 
ftx  femaines  ou  deux  mois  ;  le  héron  à  force  de  fermenter  fe  convertit  en  huile  ; 
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ôn  frotte  le  piège  de  cette  huile ,  ce  qui  l’évente  de  maniéré  que  la  loutre  n’a 
aucune  défiance. 

Cet  animal  craint  extrêmement  le  feu  à  ce  qu’on  prétend,  8c  s’il  en  apperçoit 
fur  l’étang,  il  fuit  au  loin.  Sa  retraite  ordinaire  eft  fur  les  joncs  ou  touffes  de 
rofeaux,  s’il  en  trouve  dans  l’étang.  îl  fe  plaît  fur  les  miternes  ou  petites  ifles , 
s’il  y  en  a  ,  finon  il  fe  met  aux  environs  de  l’étang ,  dans  des  faules  creux  ou 
autres  arbres ,  8c  fouvent  même  il  s’y  place  fur  la  tige  :  c’eft  pourquoi  il  faut  avoir 
foin  d’examiner  tous  les  arbres  qui  fe  rencontrent  autour  des  étangs  ,  pour  le 
furprendre  ;  &  quoiqu’on  l’ait  manqué  une  fois  ,  on  ne  doit  pas  pour  cela  défef- 
pérer  de  l’y  trouver.  On  dit  que  cet  animal  s’apprivoife  aifément ,  8c  que  quand 
il  a  été  inftruit ,  il  fe  jette  dans  l’eau  à  un  certain  fignal ,  y  pourfuit  les  poilïbns, 
8c  les  oblige  à  fe  réfugier  en  grande  quantité  dans  les  rets  qu’on  y  a  tendus  pour 
les  prendre. 

Perfonne  n’ignore  que  la  peau  de  la  loutre,  après  avoir  été  bien  paffée  8c  bien 
préparée,  s’emploie  en  différentes  efpéces  de  fourrures.  Quant  à  fa  chair,  elle 
eft  dure  8c  coriace,  Sc  c’eft  une  mauvaife  nourriture  :  elle  a  l’odeur  8c  le  goût 
du  poiffon  ,  Sc  on  la  mange  comme  telle,  même  dans  les  Maifons  Religieufes 
8c  en  Carême  :  cependant  il  eft  certain  que  cet  animal  ne  peut  durer  long-tems 
dans  le  profond  de  l’eau,  8c  qu’il  faut  qu’il  refpire  l’air  :  cela  eft  fi  vrai  que  fe 
trouvant  pris  dans  des  truaux  ou  naffes  au  fond  de  l’eau  ;  il  fe  noie  facilement  ; 
ce  qui  me  perftiade  qu’il  n’eft  point  fi  poiffon  qu’on  le  dit  :  quoiqu’il  l’aime 
fort ,  il  ne  laiffe  pas  de  manger  auffi  des  canards  ,  farcelles  ,  morelles  ,  racan- 
nettes  8c  autres  :  il  va  plus  vite  dans  l’eau  que  toutes  fortes  de  poilTons ,  mais 
fur  terre  les  chiens  le  joignent  facilement  :  il  a  des  dents  très-mauvaifes  ,  8c  ce 
-font  des  défenfes  dont  il  fe  fert  contr’eux  valeureufement  :  il  a  la  vie  Sc  la  peau 
fort  dures  ;  mais  s’il  eft  bleffté,  fe  jettant  dans  l’eau  il  perd  fon  fang  8c  n’en 
échappe  pas. 

Le  caftor  ou  bièvre,  Fiber ,  eft  encore  dangereux  pour  les  étangs ,  parce 
qu’il  vit  de  poiffon  plutôt  que  d’écorces ,  de  feuilles  8c  de  fruits  d’arbres.  On 
en  voit  en  France  le  long  du  Rhône,  de  l’iferre  8c  de  l’Oife ,  Sc  fort  peu  ail¬ 
leurs  :  ils  font  bien  plus  communs  en  Allemagne  ,  en  Pologne  8c  en  Canada. 
C’eft  pourquoi  je  me  contenterai  de  dire  que  cet  amphibie  a  le  corps  court  8c 
maffif,  la  peau  couverte  de  poils  doux,  la  queue  longue  d’environ  un  pied, 
épaiffe  d’un  pouce,  piatte  8c  fans  poil,  large  de  quatre  doigts ,  écailleufe  8cgrife, 
les  jambes  de  devant  fembiables  à  celles  du  finge  ,  8c  celles  de  derrière  à 
celles  de  l’oie,  cinq  doigts  à  chaque  pied,  la  tête  comme  le  rat  de  montagne, 
fes  dents  grandes  ,  fortes  Sc  aigues  :  c’eft  par  la  queue  qu’on  le  prend  fans  dan¬ 
ger  ,  car  il  ne  peut  pas  fe  tourner  pour  mordre  celui  qui  le  prend.  Cet  animal  eft 
moitié  chair  Sc  moitié  poiffon  ;  tout  le  corps  eft  une  chair  tendre,  douce  Segrafie 
comme  celle  de  l’anguille  ;  la  queue  a  toute  l’odeur  8c  tout  le  goût  du  poiffon , 
8c  on  l’apprête  8c  mange  comme  tel.  La  peau  en  eft  encore  de  meilleur  ufage  pour 
faire  des  chapeaux ,  gants ,  bas  ,  8cc.  On  fait  auffi  beaucoup  d’ufage  en  méde¬ 
cine  du  cajioreum ,  qui  eft  une  matière  molle  que  le  caftor  porte  dans  deux  veines 
proche  les  aînés. 

Les  rats,  poules  d’eau,  8c  généralement  prefque  tous  les  oifeaux  qui  fréquen¬ 
tent  les  étangs ,  font  ennemis  du  poiffon ,  fi  ce  n’eft  du  gros  qu’ils  ne  peuvent 
prendre ,  c’eft  du  petit.  Les  hérons  entr’autres  en  détruifent  beaucoup  :  mais  ce 
qu’on  ne  croiroit  pas,  fi  on  ne  l’avoit  vû,  c’eft  que  la  grenouille  attrape  8c 
mange  la  petite  feuille  de  gardon ,  de  tanche  8c  de  carpe  :  ainfi  en  pêchant  l’alvm 
des  carpieres,  je  confeiïfe  d’exterminer  tous  ces  deftrucleurs  de  poiffons. 

Les  forts  brochets  fe  prennent  dans  les  foliés  8c  dans  les  paffages  où  ils 
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guettent  le  petit  poifion ,  8c  où  on  leur  laifle  toujours  tendus  de  grands  filets  I 
larges  mailles ,  pour  que  la  poifionnaille  patte  à  travers. 

Il  eft  bon  de  garnir  les  bords  des  étangs  de  grandes  épines  poftiches  fichées  en 
terre  d’efpace  en  efpace,  pour  empêcher  les  voleurs  de  nuit  d’y  venir  traîner 
leurs  filets. 

Il  eft  défendu  de  laifier  aller  les  cochons  &  les  oies  dans  les  étangs  vuides  , 
parce  qu’ils  mangent  le  frai  8c  les  œufs  du  poiffon  qui  fe  conferventfous  le  limon. 

Article  V. 

Des  Viviers  ,  Réfervoirs  ,  Canaux  ,  Foffés ,  F ojfes  &  Mares. 

L’induftrie  des  hommes  a  inventé  les  étangs  :  mais  comme  tout  le  monde  n’a 
pas  le  terrein  ou  les  moyens  fuffifans  pour  faire  aux  poifions  de  fi  vaftes  8c  fuper- 
bes  prifons,  qui  ont  quelquefois  des  lieues  entières  de  longueur,  8c  comme  ii 
faut  d’ailleurs  multiplier  fes  commodités ,  &  mettre  tout  à  profit ,  on  a  trouvé  le 
moyen  de  creufer  par-tout  des  priions  plus  petites,  pour  l’ufage  des  carpieres, 
dont  j’ai  parlé  ci-deflùs  ;  8c  des  viviers,  réfervoirs,  canaux,  fofiés,  folles  8c 
mares ,  dont  il  nous  refte  à  parler. 

Un  vivier  eft  (  à  proprement  parler  )  une  pièce  d’eau  vive ,  où  l’on  met  du  poif- 
fon  ,  qui  s’y  nourrit  pour  la  provifion  de  la  maifon  8c  pour  la  vente  courante  ; 
au  lieu  qu’on  met  le  menu  poilïon  dans  les  étangs,  pour  croître  8c  multiplier 
tranquillement  jufqu’à  ce  qu’on  pêche  l’étang.  L’un  eft  pour  le  gros ,  l’autre  eft 
pour  le  détail. 

On  appelle  réfervoirs,  toute  forte  de  lieu  où  on  réferve  le  poifion,  tel  qu’il 
puilfe  être ,  pour  le  prendre  facilement  quand  on  en  a  befoin. 

On  fait  de  grands  8c  de  petits  viviers ,  comme  de  grands  &  petits  réfervoirs. 
Une  petite  riviere  qui  palfera  par  un  jardin,  donne  lieu  d’y  faire  de  beaux  viviers 
avec  des  grilles  &  des  claies. 

Ordinairement  on  fait  le  vivier  dans  l’enceinte  de  la  maifon ,  pour  qu’il  foit 
mieux  gardé.  On  le  fait  profond  de  quatre  pieds,  on  y  fait  couler  la  décharge  de 
quelque  baffin  :  8c  on  lui  choifit  un  bon  fond  de  terre  forte,  ou  bien  on  en  fait 
un  d’un  bon  courroi  de  terre  glaifè,  dont  on  garnit  auiïi  les  côtés,  qu’on  foutient 
par  un  petit  mur  d’un  pied  d’épailfeur.  Il  vaut  mieux  ne  faire  qu’un  petit  vivier, 
&  le  faire  à  l’épreuve  de  tous  les  accidens,  que  d’en  mal  faire  un  grand  qui  fera 
fujet  à  des  fecherefies  mortelles  pour  le  poififon. 

Il  y  en  a  qui  font  des  viviers  à  la  queue  de  leurs  étangs ,  ils  environnent  le  lieu 
qu’ils- choifi fient,  de  pieux  qu’ils  fichent  fortement  en  terre  ,  à  deux  ou  trois 
doigts  de  diftance  l’un  de  l’autre  ;  ils  les  entrelacent  avec  des  gaules  pliantes , 
&  ils  y  mettent  le  poifion  qu’ils  veulent  pour  la  confommation  courante  de  la 
maifon  ou  des  marchés. 

Il  ne  faut  pas  croire  que  dans  un  vivier,  qui  n’eft  ordinairement  qu’un  large 
fofie  où  l’on  jette  le  poifion  qu’on  veut  repêcher  journellement  pour  le  courant 
de  la  maifon  ou  du  marché ,  on  puifie  en  mettre  pour  groflir  ou  pour  peupler  : 
ces  fortes  d’endroits  refiferrés  ne  peuvent  qu’entretenir  le  poifion  qu’on  veut  avoir 
le  plaifir  de  reprendre  chaque  jour;  mais  l’on  doitfe  fouvenir  que  le  brochet  que 
l’on  y  met,  vit  toujours  aux  dépens  du  Maître ,  tant  qu’il  trouvera  d’autre  poif- 
fbn  plus  foible  que  lui ,  8c  c’eft  par  cette  raifon  qu’il  eft  prefque  le  feul  qui 
augmente  dans  un  vivier. 

Si  le  vivier  n’a  pas  des  fources  qui  le  rafraîchifient ,  le  poifion  fentira  la  boue, 
principalement  la  carpe  8c  la  tanche  ,  qu’il  faudra  faire  dégorger  dans  de  bonne 

eau 


IV.  Part.  Liv.  I.  Char.  I.  Etangs ,  Viviers ,  Canaux  ,  &c.  537 

eau  de  fontaine  ,  de  riviere,  ou  même  de  puits ,  pendant  deux  ou  trois  heures 
feulement. 

On  doit  curer  ce  vivier  environ  tous  les  dix  ans  :  il  en  eft  de  même  d’un  canal 
Sc  des  folles  qui  font  autour  d’un  jardin  ou  d’un  château.  Et  il  eft  bon  d’obferver 
que  la  carpe  ,  dans  ces  endroits  ,  demeurera  prefque  toujours  au  même  état ,  fans 
augmenter;  mais  la  perche,  la  tanche  Sc  le  gardon  ,  pourront  s’y  plaire  Sc  profi¬ 
ter  ,  Sc  encore  plus  le  broc'neton  ,  s’il  trouve  à  fourrager  fur  la  roulfaille  ;  avec 
cette  obfervation ,  que  fi  le  brochet  y  refte  trois  ans,  il  eft  capable  d’y  faire  un. 
grand  défordre. 

On  a  quelquefois  des  trous  ou  mares  où  l’eau  ne  tarit  point.  S’il  fe  trouve 
un  terrein  ferme  dans  quelque  coin  de  cour,  où  les  eaux  fe  rendent  naturelle¬ 
ment  ,  Sc  où  le  fumier  ne  va  point ,  on  y  creufe  jufqu’à  ce  que  le  fond  foit  de 
bonne  tenue  ;  Sc  quand  cette  folle  eft  pdeine  d’eau  de  pluie  ou  autre ,  l’expé¬ 
rience  m’a  appris  qu’en  y  jettant  dix  ou  douze  carpes  femelles ,  &  trois  ou  quatre 
mâles  ,  l’on  peut  en  tirer  plufieurs  milliers  de  feuilles  d’alvin  ;  mais  il  faut  veil¬ 
ler  fur-tout  qu’il  n’y  entre  point  de  brocheton.  De  ces  mares  ou  trous  ,  quoi¬ 
que  de  peu  de  confequence,  l’on  peut  tirer  un  profit  confidérable,  fùivant  la 
bonté  de  l’eau  ou  du  terrein.  Il  n’y  a  point  de  mal  de  planter  autour  quel¬ 
ques  arbres  convenables  au  terrein  ;  mais  il  ne  faut  pas  foufFrir  que  les  ca¬ 
nards  ,  les  oies  ,  ni  les  cygnes  y  aillent  la  première  année ,  ils  y  feroient  trop  dt 
ravage  ;  il  eft  bon  même  de  les  en  tenir  toujours  éloignés  autant  qu’on  le  peut , 
aulfi-bien  que  les  beftiaux  Au  bout  de  deux  ans  ,  on  peut  commencer  à  pêcher 
dans  la  mare  de  tems  à  autre ,  Sc  y  rejetter  tout  ce  qu’on  aura  pris  de  petit 
poifton. 

On  fe  fert  de  la  truble  pour  pêcher  dans  les  canaux  ,  viviers ,  foftes  Sc  mares  , 
Sc  pour  tirer  le  poifton  des  réfervoirs  ,  des  boutiques ,  Sc  autres  lieux  étroits.  La 
truble,  qu’on  appelle  en  quelques  endroits  étiquette ,  eft  un  petit  filet  de  Pêcheur, 
qui  a,  à-peu-près  ,  la  figure  d’un  grand  capuchon  à  pointe  ronde,  dont  l’ouver¬ 
ture  eft  attachée  à  un  cerceau ,  ou  à  quatre  bâtons  fufpendus  au  bout  d’une 
perche.  On  s’en  fert  auffi  pour  pêcher  les  écrevifles.  Au  furplus ,  voyez  le  Cha¬ 
pitre  fuivant ,  il  traite  de  la  Pêche. 

Pour  engraifter  le  poifton  des  mares,  foftes  Sc  autres  lieux  où  il  pourroit  ne 
pas  trouver  une  abondante  nourriture,  on  peut  y  jetter  de  la  mangeaille  ,  telle 
que  je  l’ai  dit  ci-deftùs  ,  page  52,5?. 

Artiole  VI. 

Des  Etangs  falés  ,  Parcs  &  autres  Pêcheries. 

On  appelle  étangs  falés ,  ceux  où  la  mer  fe  communique ,  ce  qui  en  rend  l’eau 
filée  :  on  y  pêche  le  poifton  avec  des  baftues  Sc  autres  filets ,  ou  bien  on  le  darde 
avec  l’engin  appellé  fichure ,  qui  eft  une  efpéce  de  trident. 

On  drefte  des  hordigues  ,  qui  font  des  efpaces  retranchés  de  rofeaux  ou  de 
cannes  fur  le  bord  de  la  mer  ,  pour  prendre  le  poifton.  Les  bordigues  font 
ordinairement  confinâtes  fur  les  canaux  qui  communiquent  de  la  mer  aux 
étangs  falés ,  pour  prendre  le  poifton  dans  le  paftage  de  l’un  à  l’autre.  Les  canaux 
Sc  foftes  des  bordigues  doivent  être  curés  tous  les  ans  ,  en  forte  qu’il  y  ait 
en  tout  tems  quatre  pieds  d’eau  au  moins  ;  Sc  on  doit  tenir  les  bordigues  fer¬ 
mées  depuis  le  premier  Mars  jufqu’au  dernier  Juin,  pour  ne  pas  nuire  au  frai 
du  poifton. 

Les  madragues ,  font  des  pêcheries  faite?  de  cables  Sc  de  filets ,  pour  prendre 
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des  thons,  8c  qui  occupent  près  d’un  mille  en  quatre'.  Les  bordigues  8c  les  ma¬ 
dragues  font  différentes  des  parcs  ,  en  ce  qu’elles  font  fur  les  bords  de  la  mer  ,  8c 
que  les  parcs  ne  font  que  far  le  fable. 

On  donne  le  nom  de  parc  à  toutes  les  pêcheries  conftruites  fur  les  grèves  de 
la  mer,  avec  bois,  pierres  ,  claies  ou  filets  ,  poury  prendre  toutes  fortes  de  poif- 
fon  que  le  flux  amene.  11  y  a  des  hauts  Sc  des  bas  parcs  :  en  général  ,  ce  ne  font 
que  de  grands  filets  tendus  en  équerre ,  puis  contournés  avec  ouverture  dans 
l’angle  de  l’équerre ,  de  façon  que  le  poiffon  ,  que  le  flux  amene ,  courant  le  long 
des  filets,  paffe  par  les  angles  de  l’équerre  dans  une  efpéce  de  foffe  ou  cul-de-fac 
qui  n’efl  ouvert  que  du  côté  de  la  terre  ,  8c  y  demeure  à  fec  après  le  reflux.  Les 
filets  des  hauts  parcs  ne  doivent  tomber  au  plus  qu’à  trois  pouces  au-deflus  du 
fable,  8c  leurs  mailles  doivent  être  d’un  pouce  ,  ou  de  neuf  lignes  au  moins  :  les' 
mailles  des  bas  parcs  doivent  être  de  deux  pouces  en  quarré  ,  8c  les  rets  tendus 
au-deffus  du  fable.  Les  parcs  de  pierre  ne  peuvent  point  paffer  quatre  pieds  de 
haut  ;  la  grille ,  qui  eft  dans  le  fond  du  côté  de  la  mer ,  ne  doit  point  paffer  deux 
pieds  ,  ni  fes  trous  un  pouce  en  quarré,  depuis  la  Saint-Remi  jufqu’à  Pâques  ,  8c 
deux  pouces  depuis  Pâques  jufqu’à  la  Saint-Remi,  Les  bouchots ,  qui  font  des 
parcs  conftruits  partie  de  claies  8c  partie  de  filets  ;  les  courtines  ,  les  r avoirs  8c  les 
vannets ,  qui  font  des  rets  qu’on  tend  en  différentes  maniérés  fur  la  greve  que  le 
flux  de  la  mer  couvre,  doivent  avoir  leurs  mailles  de  la  grandeur  marquée  par 
les  Ordonnances  de  i<58i  8c  1(584. 

Les  pêcheries  ordinaires  fe  font  de  charpente  ou  de  cloifonnage  dans  les 
rivières  poiffonneufes  ;  on  les  place  8c  on  les  conftruit  de  la  maniéré  la  plus 
convenable  au  lieu ,  eu  égard  à  la  qualité  8c  à  l’abondance  du  poiffon  qui  y 
fréquente.  Souvent  on  fait ,  avec  de  la  charpente  ou  de  Amples  claies ,  des 
efpéces  de  parcs  ou  canaux  en  talus,  avec  des  réfervoirs  dans  le  bas  ,  au  pied 
du  fault  des  moulins  à  eau  ,  pour  y  prendre  le  poiffon  qui  remonte  ou  def- 
cend  ,  &  pour  l’empêcher  de  franchir  le  fault,  fur-tout  la  truite,  le  faumon  Sc 
l’alofe. 

Voyez  au  refie  l’Ordonnance  de  la  Marine,  Livre  V,  8c  celle  des  Eaux  Sc 
Forêts  ,  au  titre  de  la  Pêche. 

Les  Anciens  croyoient  avoir  trouvé  l’art  de  deffaler  l’eau  de  la  mer  ,  en  y 
plongeant  une  boule  creufe  ou  autre  vaiffeau  de  cire  mince ,  à  travers  de  laquelle 
l’eau  put  fe  filtrer  fans  laiffer  paffer  le  fel ,  Sc  par-là  rendre  l’eau  de  la  mer 
potable  en  vingt-quatre  heures  3  mais  cet  antique  fecret  eft  encore  inutile  à  nos 
Voyageurs  de  long  cours. 


CHAPITRE  IL 

De  la  Pêche , 


A  pcche  eft  un  des  plus  agréables  paffe  -  tems  qu’on  puiffe  prendre  à  la  cam¬ 
pagne  ,  &  celui  qui  renferme  le  plus  de  fecrets  :  elle  eft  divertiffante,  utile  & 
ailée  à  exercer ,  pour  peu  qu’on  ait  de  patience  ;  elle  eft  plus  lucrative  que  la 
chaffie,  Sc  elle  paroît  plus  amulànte  à  ceux  qui  n’arment  ni  les  plaifirs  bruyans, 
ni  les  grandes  fatigues. 

Les  eaux  fa  b  leu  les  font  ordinairement  plus  fécondes  ,  fur-tout  en  truites  ;  les 
eaux  bourbeufes  ne  donnent  que  la  carpe ,  la  tanche  ,  la  perche  ,  la  loche  ,  le 
barbeau ,  le  meunier  8c  l’anguille. 
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Comme  il  y  a  plufieurs  fortes  de  poiiTons ,  il  y  a  auflfi  divers  moyens  de  les 
prendre.  11  faut  de  l’invention  pour  y  réuffir;  c’eft  ce  que  l’expérience  apprend 
tous  les  jours  à  ceux  qui  fe  plaifent  à  cet  exercice.  Quand  on  pêche,  on  doit 
abfolument  garder  le  filence  :  le  poiffon  a  Fouie  très-fubtile  &  l’œil  perçant;  il 
eft  curieux  ,"tout  ce  qui  lui  paroît  extraordinaire  l’attire,  il  s’en  approche  ,  Sc  ne 
celle  point  de  nager  tout  autour ,  qu’il  n’ait  reconnu  ce  que  c’eft.  Il  court  au 
moindre  bruit  ;  mais  s’il  eft  un  peu  fort ,  il  s’en  méfie  &  s’enfuit.  Il  faut  aufîi 
beaucoup  d’adreffe  pour  pêcher  :  le  poiflbn  eft  rufé  ,  Sc  fi  l’on  ne  fait  le  tromper, 
on  ne  tient  rien. 

Dans  les  rivières  •&  autres  endroits  ou  l’on  pêche  aux  filets  ,  il  faut  avoir 
foin  de  bien  nettoyer  le  lit  de  l’eau  de  tous  pieux  ou  autres  embarras  qui 
pourroient  déchirer  les  filets  ou  en  empêcher  l’a&ion ,  Sc  pêcher  toujours  en 
remontant  contre  l’eau ,  parce  que  le  limon  qu’elle  emporte  en  defcendant  ^ 
éloigné  le  poiffon. 

Article  Premier. 

De  V Anguille ,  Anguilla. 

J’ai  déjà  parlé  de  l’anguille  au  Chapitre  des  Etangs.  Ce  poiffon  aime  à  nager 
tn  grande  eau  ;  cependant  il  demeure  dans  la  bourbe,  Sc  ne  fe  pêche  en  abondance 
que  dans  des  grandes  accrues  d’eau  Sc  quand  elle  eft  trouble  :  on  le  trouve  dans 
les  rivières  ,  les  étangs  Sc  les  grands  ruiffeaux  ,  Sc  même  dans  les  eaux  falées  oii 
il  fe  jette  avec  le  courant  de  l’eau  douce  où  il  a  crû ,  Sc  par  l’embouchure  ou  elle 
fe  décharge  dans  la  mer.  Les  anguilles  vivent  de  vers,  de  parties  de  poiffon  Sc  de 
grenouilles  ;  ce  qui  fait  qu’on  les  pêche  avec  ces  appâts. 

On  les  prend  avec  la  naffe  :  on  la  tend  dans  les  endroits  où  l’on  fait  qu’il  y  a 
des  anguilles,  dans  un  pertuis  ou  vanne  de  moulin,  ou  dans  le  milieu  d’une 
riviere  où  l’on  fait  une  efpéce  de  haie ,  comme  nous  le  dirons.  Si  on  veut  tendre 
la  naffe  à  un  pertuis,  on  en  ôte  deux  ou  trois  pieux  qui  font  une  ouverture  large 
comme  le  trou  de  la  naffe ,  puis  on  l’applique  contre  les  autres  pieux,  à  l’ouver¬ 
ture  du  pertuis  :  il  eft  effentiel  de  la  bien  attacher  avec  des  cordes,  de  crainte 
que  la  rapidité  de  l’eau  qui  y  paffé  ,  ne  l’emporte  :  on  doit  même  faire  en  forte 
que  le  tout  foit  bien  joint.  Cela  fait,  on  laiffe  ainfi  la  naffe  qu’on  a  attachée  le 
foir ,  Sc  on  y  revient  le  lendemain  matin  ;  s’il  y  a  des  anguilles ,  elles  auront 
fuivi  le  courant  de  l’eau  ,  Sc  on  les  trouve  prifes. 

Lorfqu’on  tend  le  piège  à  la  vanne  d’un  moulin  ,  (c’eft  l’endroit  où  il  fe  doit 
tendre  )  on  obferve  la  même  chofe  qu’à  un  pertuis  :  les  anguilles  font  ordinaire¬ 
ment  plus  abondantes  en  ceS  endroits-ci  que  dans  l’autre.  Mais  fi  on  eft  dans  un 
lieu  où  il  n’y  ait  ni  pertuis  ,  ni  moulins,  &  que  la  riviere  où  l’on  veut  pêcher  , 
foit  fertile  en  anguilles  ,  alors  on  prend  un  petit  bateau  dans  lequel  on  fe 
laiffe  aller  au  courant  de  la  riviere  ;  c’eft  ordinairement  dans  le  milieu  qu'elle 
eft  plus  rapide.  Laon  forme  une  haie  avec  des  claies  qu’on  fait  tenir  avec  des 
pieux.  Il  faut  qu’elles  foient  mifes  en  triangle,  Sc  que  dans  le  fond  il  y  ait  un 
efpace  pour  laiffer  couler  l’eau  ,  Sc  de  la  largeur  de  l’embouchure  de  la  naffe. 
Cela  fait  ,  on  prend  la  naffe,  on  l’enfonce  dans  l’eau,  on  l’attache  à  la  haie  à 
l’endroit  où  eft  l’ouverture  qu’on  y  a  laiffée  ,  Sc  on  fait,  en  forte  que  l’eau  paffe 
par-deffus. 

Comme  cette  naffe  ne  peut  être  tendue  que  dans  une  riviere  qui  n’eft  pas 
extrêmement  profonde  ,  on  peut ,  au.-deffous  de  l’endroit  où  elle  eft  attachée  à 
la  haie,  mettre  quelques  bourrées  pour  empêcher  que  les  anguilles  ou  autres 
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poifTons  qui  prendront  le  fil  de  l’eau ,  ne  p allen t  par-defibus ,  8c  ne  rendent  paf-- 
là  l’effet  de  cette  pêche  inutile. 

Voilà  une  autre  maniéré  de  pêcher  les  anguilles  ,  qui  efl:  divertiflante  8c  aifée' 
à  pratiquer.  On  prend  des  vers  de  terre,  les  plus  gros  qu’on  peut  trouver ,  on  les 
attache  huit  ou  dix  ,  les  uns  près  des  autres  ,  au  bout  d’un  cordeau,  puis  on  s’en 
va  ou  l’on  fait  qu’il  y  a  des  anguilles  :  on  entre  dans  un  bateau  qui  fert  à  choifir 
l’endroit  de  l’eau  qu’on  juge  le  meilleur  pour  cela;  y  étant  arrivé  ,  on  prend  les 
vers  attachés  ,  comme  on  a  dit ,  au  bout  d’un  petit  cordeau  qu’on  tient  en  main , 
8c  on  les  jette  dans  l’eau,  tenant  bien  le  cordeau  par  un  bout.  Aufli-tôt  que  les 
anguilles  les  apperçoivent,  elles  y  accourent  en  troupe  ;  &  chacune  prenant  un 
ver  pour  l’engloutir ,  il  s’en  prend  autant  qu’il  y  a  de  cette  vermine.  Quand  on 
lent  que  le  cordeau  qu’on  tient  enjuain  tire  un  peu,  il  faut  le  tirera  foi  tout  dou¬ 
cement  :  8c  lorfqu’on  eft  à  portée ,  on  prend  ces  poifTons  à  la  main  ,  ou  bien  on 
les  enleve  dans  le  bateau  même.  C’eft  ordinairement  vers  la  nuit  que  cette  pêche 
s’exerce  ;  elle  efl:  fort  abondante  ,  8c  manque  rarement  dans  les  lieux  ou  les  an¬ 
guilles  font  fréquentes. 

Il  yen  a  qui  attachent  ces  vers  à  de  petits  hameçons  propres  pour  les  anguilles; 
mais  alors  on  doit  les  couper  en  deux,  8c  les  piquer  par  le  milieu  ,  afin  que  ces 
poifTons  ne  puifTent  les  prendre  fans  s’attraper  à  ces  hameçons  ;  cette  méthode 
efl:  plus  sûre  que  la  précédente.  Au  lieu  de  vers  ,  on  met ,  fi  Ton  veut ,  des  peaux 
de  grenouilles  ou  des  morceaux  de  chair  de  poiflon  crud  ;  tous  ces  appâts  leur 
font  également  bons.  Il  y  en  a  qui  prennent  les  hameçons  d’un  bleu  de  mer. qu’ils 
font  faire  exprès ,  8c  auxquels  ils  attachent  de  ces  vers  ;  enfuite  les  anguilles 
attirées  par  cet  appât ,  viennent  en  foule  à  des  hameçons  auxquels  elles  fe 
prennent.  On  prétend  que  les  hameçons  d’une  couleur  bleuâtre  ,  font  les  meil¬ 
leurs  pour  la  pêche  ,  &  que  ceux  qui  font  trop  bleus  épouvantent  les  poifTons  ; 
il  eft  aifé  de  les  rendre  tels  ,  lorfqu’après  être  polis  ,  on  les  met  dans  la 
cendre  chaude. 

On  pêche  aufli  les  anguilles  à  la  fouine  ,  qui  eft  un  inftrument  de  fer  à  deux 
ou  trois  fourchons  fort  aigus  ,  qui  eft  emmanché  au  bout  d’une  perche.  On  s’en 
fert  à  percer  de  gros  poifTons  qui  s’endorment  fur  le  fable ,  dans  des  eaux  claires 
8c  peu  profondes ,  tant  fur  la  mer  que  dans  les  rivières. 

Lorfqu’on  veut  pêcher  à  la  fouine ,  on  fe  promene  le  long  des  eaux  ou  l’an 
fait  qu’on  peut  trouver  des  anguilles  ;  on  fiche  cet  inftrument  dans  l’eau  jufqu’au 
fond ,  Sc  de  coté  8c  d’autre  ,  faifant  comme  fi  on  vouloit  fouiller  pour  en  faire 
fortir  le  poiflon.  Quand  cette  machine  eft  bien  maniée  ,  8c  qu’il  y  a  des  anguilles 
aux  lieux  où  on  la  fait  agir ,  elles  fe  prennent  entre  les  branches  :  on  en  tire  quel¬ 
quefois  deux  ou  trois  pour  un  feul  coup. 

On  prend  aufli  les  anguilles  dans  les  gords  ,  en  leur  tendant  des  filets  qu’on 
appelle  gords  d  an  gui  Lies ,  qui  font  faits  de  fil-à-gor,  montés  avec  de  la  corde 
de  teille  ou  corde  à  puits;  ils. ont  depuis  cinq  pieds  jufqu’à  fix  de  hauteur,  8c  de 
toute  la  largeur  de  l’ouverture  du  gord,  qui  n’en  a  d’ordinaire  que  quatre  à  cinq. 
Ce  filet  s’attache  avec  des  pieux,  &  ne  fe  tend  que  pendant  l’hiver. 

Les  anguilles  fe  prennent  encore  d’une  autre  maniéré.  On  prend  du  farment, 
dont  on  fait  une  groffe  javelle  ,  qu’on  lie  par  les  deux  bouts  fort  au  large;  on 
la  jette  enfuite  dans  le  fend  de  l’eau  ,  avec  une  grofl'e  pierre  ou  un  pieu  auquel 
on  l’attache,  8c  on  la  laiflfe  pendant  une  nuit  ou  deuX  dans  l’eau  :  au  bout  de  ce 
tems  on  la  retire  de  l’eau,  &  on  trouve  des  anguilles  entrelacées  dans  la  javelle  , 
prifes  par  les  dents ,  qu’elles  n’ont  pu  retirer  du  bois  du  farment  après  l’avoir 
mordu. 

Qn  peut  conferver  les  anguilles  dans  les  lieux  ombrageux  8c  bourbeux  qu’on 
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leur  drefte  exprès  ;  on  les  y  nourrit  d’entrailles  de  toutes  fortes  de  p dlTons  frais 
&  falés ,  de  volailles ,  levreaux  Se  âutres  bêtes ,  de  pelures  de  fruits ,  de  figues  à 
demi-gâtées  ,  de  cormes ,  de  glands  concaftes  ,  Sec. 

Les  anguilles ,  tant  de  la  grande  que  de  la  petite  efpéce,  fe  mangent  rôties  ou 
bouillies.  On  les  fale  aufti  pour  les  garder ,  Sc  alors  elles  font  plus  faines ,  quoi¬ 
que  moins  agréables  au  goût. 

La  graille  de  l’anguille  eft  eftimée  pour  ôter  les  taches  de  la  petite  vérole, 
pour  guérir  les  hémorrhoïdes  Sc  pour  faire  croître  les  cheveux.  On  la  met  aufil 
dans  l’oreille  pour  la  furdité.  On  fait  aufti ,  avec  la  peau  d’anguille  trempée  8c 
bouillie  dans  de  l’eau,  un  mucilage  qu’on  applique  fur  les  tumeurs  pour  les 
amollir  Sc  les  réfoudre  :  il  fert  aulïi  pour  les  defcentes. 

De  la  Lamproie ,  Murœna  ou  Lampetra. 

La  lamproie  eft  un  poilfon  gras  d’un  goût  exquis ,  qui  a  la  figure  d’une  an¬ 
guille,  mais  plus  aifée  à  digérer  ;  elle  habite  les  lieux  pierreux,  fe  nourrit  d’eau 
Sc  de  moulfe ,  Sc  aime  cependant  a  nager  en  grande  Se  belle  eau  :  on  l’appelle  en 
latin,  lampetra ,  a  lambendis  pétris  3  parce  qu’elle  lèche  &  fuce  les  pierres ,  les 
rochers  Sc  la  furface  intérieure  des  vailfeaux  où  elle  a  été  mife.  Les  anciens 
Romains  ne  la  connoilfoient  que  fous  le  nom  de  murène ,  Sc  en  faifoient  amas 
dans  leurs  viviers.  On  dit  qu’elle  ne  vit  que  deux  ans  ,  Sc  que  peu  de  tems  après 
qu’elle  a  mis  fes  petits  au  monde ,  elle  maigrit  infenfiblement ,  &  meurt.  Ce  qu’il 
y  a  de  certain,  eft  qu’elle  n’eft  délicate  que  pendant  l’hiver  Sc  jufqu’à  l’entrée  du 
printems  :  ce  tems  palfé ,  elle  s’appelle  lamproie  cordée ,  c’eft-à-dire,  qui  eft  deve¬ 
nue  dure,  Sc  qui  a  parte  fa  faifon. 

La  lamproie  de  mer  eft  de  la  figure  d’une  groffe  anguille  ,  qui  a  le  ventre 
blanc  ,  Sc  le  dos  diverfifié  de  taches  bleues  Sc  blanches.  Ordinairement  elle  fort 
de  la  mer  à  la  fin  de  l’hiver,  entre  dans  les  rivières,  y  fait  fes  œufs,  Sc  retourne 
dans  fon  premier  lieu. 

La  lamproie  de  riviere  eft  plus  petite ,  Sc  refte  dans  fon  lieu  natal.  On  la  trouve 
fouvent  dans  des  ruilTeaux  Sc  dans  des  fontaines  où  l’eau  de  la  mer  ne  pénétré 
point;  mais  plus  elle  habite  des  lieux  fangeux  ,  plus  elle  dégénéré  ,  tant  pour 
la  bonté  que  pour  la  grolfeur. 

On  les  pêche  les  unes  Sc  les  autres  comme  les  anguilles.  La  lamproie  mâle  eft 
meilleure  que  la  femelle  ,  contre  l’ordinaire  des  poilïbns  ,  Sc  la  femelle  vaut 
mieux  pleine  que  quand  elle  a  fait  fes  œufs.  Le  foie  dans  les  mâles  eft  d’un  beau 
verd  de  campagne ,  Sc  dans  les  femelles  il  eft  d’une  couleur  plus  foncée  :  l’on  en 
tire  une  couleur  verte  très-belle  Sc  très-durable. 

De  la  Lote  j  Motella  ;  &  de  la  Bourbote  ou  Barbote ,  Barbota. 

La  lote  eft  un  poilfon  de  lacs  Sc  de  rivières  tranquilles  ,  fort  commun  dans 
la  Saône  Sc  en  Champagne  ;  elle  eft  plus  plate  Sc  plus  tannelée  que  l’anguille  Sc 
la  lamproie.  Le  plus  eftimé  de  ce  poilfon  eft  le  foie  :  il  ne  fe  tranfporte  pas 
hors  du  pays. 

La  bourbote  aime  aulfi  les  eaux  tranquilles  Sc.  la  fange  ;  elle  relfemble  en  tout 
à  la  lote  ,  excepté  qu’elle  a  le  bec  plus  pointu  ,  la  queue  plus  menue ,  le  ventre 
plus  grand  ,  Sc  la  chair  encore  plus  gluante. 

Ces  deux  fortes  de  poilfons  font  du  nombre  de  ceux  qui  font  les  moins  bons 
pour  la  fanté,  de  meme  que  l’anguille  ,  la  lamproie  Sc  la  tanche.  Les  œufs  de 
la  lote  purgent  avec  violence  comme  ceux  du  brochet  Sc  du  barbeau.  Les  œufs 
de  l’écrevifte  de  mer  Sc  des  homards ,  écrafés  cruds  fiir  du  papier  ,  font  un  beau 
verd,  qui,  au  bout  de  quelques  jours,  prend  la  couleur  de  l’écrevifte  cuite. 
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De  la  lApere ,  Vipera. 

La  vipere  eft  une  efpe'ce  d’anguille  de  terre  ouferpent,  dont  la  poudre,  la  chaif 
8c  le  fel  ont  acquis  trop  de  crédit,  pour  n’en  point  parler  dans  cet  Ouvrage ,  qui 
a  pour  but  d’apprendre  tout  ce  que  l’économie  champêtre  peut  offrir  d’utile. 

La  vipere  eft  ordinairement  longue  comme  le  bras  ,  &  groffe  de  deux  pouces: 
elle  rampe  affez  lentement ,  ne  bondit  point ,  Sc  ne  peut  pas  fe  replier  fur  elle- 
même  comme  les  autres  ferpens  ;  mais  elle  pullule  beaucoup  ;  elle  jette  jufqu’à 
vingt  petits  tout  vivans,  Sc  enveloppés  dans  de  petites  peaux  qui  fe  rompent  le 
troifiéme  jour  ,  Sc  elle  n’en  met  bas  qu’un  par  jour. 

Cet  animal  eft  fort  commun  en  Dauphiné ,  en  Poitou ,  8c  dans  plusieurs  can¬ 
tons  de  forêts  ou  il  y  a-des  carrières  ;  car  il  habite  les  lieux  rudes  Sc  pierreux  :  on 
en  tranlporte  par  toute  la  France.  Lorfqu’il  eft  en  liberté,  il  mange  des  gre¬ 
nouilles  ,  des  vers, 'des  rats  Sc  d’autres  infeéles  ;  mais  quand  il  eft  renfermé  ,  on 
peut  le  garder  en  vie  un  été  entier  fans  lui  donner  à  manger ,  pourvu  qu’il  y  ait 
de  l’air  par  quelques  petits  trous.  Les  Apothicaires  le  gardent  vivant  dans  des 
barils  ou  dans  de  greffes  bouteilles  garnies  de  fon  ou  de  moufle. 

Il  eft  bon  de  prendre  les  viperes  dans  le  prinîems  ou  dans  l’automne ,  parce 
qu’alors  elles  font  plus  graffes  Sc  plus  en  vigueur.  Le  froid  Sc  le  chaud  les  font 
mourir  :  on  peut  les  toucher  Sc  en  manger  fàns  danger  dès  qu’elles  font  mortes; 
mais  ie  grand  ufage  qu’on  en  fait  eft  de  les  réduire  en  poudre. 

Pour  bien  faire  cette  poudre  ,  il  faut  choiiir  des  viperes  qui  foient  dans  leur 
plus  grande  vigueur  ;  les  femelles ,  qui  font  remplies  d’œufs  ou  de  petits ,  ne  font 
pas  fi  bonnes  que  les  autres  :  on  leur  coupe  la  tête  ,  Sc  leur  ayant  ôté  la  peau  8c 
les  entrailles ,  on  les  fait  fécher  à  l’ombre  ,  on  les  coupe  par  morceaux  qu’on 
pile  dans  un  mortier  ,  Sc  on  les  paffe  au  tamis  ;  mais  comme  cette  poudre  eft  dif¬ 
ficile  à  garder ,  à  caufe  que  les  vers  s’y  mettent ,  on  peut  la  réduire  en  pâte  avec 
une  quantité  fuffifante  de  mucilage ,  de  gomme  adragant ,  Sc  en  former  de  petites 
boules  ou  trochifques  qu’on  fera  fécher ,  Sc  on  les  pulvérifera  dans  le  befoin  : 
elle  fe  garde  long-tems  de  cette  maniéré. 

La  poudre  de  vipere  fe  donne  dans  la  petite  vérole,  dans  les  fievres  malignes, 
Sc  dans  toutes  les  maladies  oii  il  eft  befoin  de  réfifter  au  venin  Sc  de  purifier  les 
humeurs  par  tranfpiration  :  la  dofe  eft  depuis  huit  grains  jufqu’à  trente  ,  dans  du 
bouillon  ou  autre  liqueur  convenable. 

On  fait  fécher  au  foleil  le  cœur  Sc  le  foie  de  la  vipere ,  on  les  pulvérife  en- 
femble ,  Sc  cette  poudre  s’appelle  Be^oard  animal  :  elle  a  les  mêmes  vertus  que 
celle  du  corps  de  la  vipere  :  on  en  fait  la  dofe  un  peu  moindre. 

Le  fiel  de  vipere  excite  les  fueurs  :  la  dofe  eft  d’une  ou  de  deux  gouttes  dans 
de  l’eau  de  chardon-bénit. 

On  fait  fondre  la  graiffe  qui  fe  trouve  parmi  les  entrailles  ,  puis  on  la  coule 
pour  la  féparer  de  fes  membranes  :  elle  eft  claire  comme  de  l’huile  ;  on  s’en 
fert  en  plufieurs  pays  pour  la  petite  vérole  Sc  pour  les  fievres  :  la  dofe  eft  depuis 
une  goutte  jufqu’à  fix  ,  dans  un  bouillon  :  elle  entre  aulfi  dans  les  emplâtres  8c 
dans  les  onguents  réfolutifs. 

Si  on  affaifonne  bien  les  viperes  pour  les  fervir  fur  table  ,  comme  on  fait  les 
anguilles ,  l’ufage  de  leur  chair  eft  très-fain ,  fur  -  tout  pour  redbifier  la  mafle 
du  fang. 

La  vipere  n’eft  venimeufe  ou  dangereufe  que  par  fa  morfiire,  parce  que  dans  la 
plaie  qu’elle  ouvre  avec  fes  deux  grandes  dents  ,  fa  langue  fourchue  ,  qui  paroît 
comme  un  petit  brandon  de  feu ,  darde  en  même  tems  un  fuc  jaune  &  extrême- 
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ment  acide,  dont  on  prétend  que  le  fiége  efl:  dans  un  lac  glanduleux  qui  le  trouve 
derrière  la  tête  de  l’an' mal  :  ce  fuc  irrité  eft  un  poifon  qui  fe  communique  bien 
vite  à  toute  l’habitude  du  corps  ,  Sc  fige  le  fang  fi  on  n’y  remédie  pas  aufll-tôt.  Les 
plus  prompts  remedes  qu’on  y  puifle  apporter ,  font  de  manger  fur  le  champ  la 
tête  ,  le  foie  St  le  cœur  de  la  vipere  même ,  ou  de  prendre  du  fel  volatil  de  vi¬ 
père  ,  ou  du  moins  de  prelfer  un  peu  la  plaie  pour  en  faire  fortir  le  plus  qu’on 
pourra  de  fanie  St  de  fang,  puis  la  fucer  ,  St  lier  la  partie  un  peu  au  -  defliis  de  la 
plaie  ,  bien  ferré  avec  une  ficelle ,  dont  on  fera  plufieurs  tours  pour  arrêter  le 
,  cours  du  venin.  Si  la  partie  mordue  ne  peut  pas  être  liée ,  on  écrafera  la  tête  de  la 
vipere  8t  on  l’appliquera  fur  la  plaie;  ou  bien  on  fera  rougir  au  feu  un  couteau  , 
ou  un  autre  morceau  de  fer  plat,  qu’on  approchera  bien  près  de  la  plaie,  pour 
l’y  fouffrir  le  plus  qu’on  pourra;  ou  bien  on  fcarifiera  la  plaie,  c’efl- à-dire,  on 
l’incifera  en  plufieurs  endroits,  St  on  appliquera  de  la  thériaque,  ou  de  l’ail  St 
du  fel  ammoniac  pilés  enfembie  ;  ou  bien  on  fera  brûler  defliis  la  plaie  un  peu  de 
poudre  à  canon.  Tous  ces  remedes  topiques  fe  font  pour  ouvrir  les  pores  de  la 
plaie  St  en  faire  fortir  le  venin  ;  mais  il  faut  qu’ils  foient  appliqués  fur  le  champ 
dès  que  la  morfure  a  été  faite  ;  car  fi  on  a  laifle  au  venin  le  tems  d’entrer  dans  les 
vaifleaux  du  corps  avant  de  les  appliquer ,  il  ne  retournera  point  à  la  plaie  ,  quel¬ 
ques  ouvertures  des  pores  que  les  remedes  faflent.  Si  l’on  manquoit  d’un  mor¬ 
ceau  de  fer ,  ou  s’il  falloit  attendre  trop  long-tems  pour  en  avoir  ;  on  fe  fervira 
de  charbon  bien  allumé;  car  il  en  eft  en  cette  occafion  comme  en  la  brûlure  , 
qui  guérit ,  fi  on  l’approche  bien  près  du  feu  ,  dès  qu’elle  a  été  faite  ,  parce  que 
la  grande  chaleur  ouvrant  les  pores  de  la  partie  brûlée ,  les  corpufcules  de  feu  qui 
étoient  entrés  dans  la  chair,  enfortent  promptement;  mais  fi  au  lieu  de  chauffer 
la  partie  ,  on  la  laifle  refroidir  ,  ces  mêmes  corpufcules  de  feu  fe  cantonnent  dans 
la  chair ,  Sc  y  caufent  long-tems  de  la  douleur. 

Les  Anciens  avoient  des  gens  qu’ils  appelloient  Marfi  8c  Pfylli  ;  Sc  dans  les 
ïndes  où  les  animaux  venimeux  abondent ,  il  y  a  encore  des  familles  entières 
qui  ne  font  d’autre  métier  que  de  fucer  les  plaies  caufées  par  les  morfures  de 
ces  bêtes  ;  ce  qui  en  ôte  tout  le  venin.  La  feule  précaution  que  ces  gens-là 
prennent ,  efl:  qu’ils  fè  lavent  la  bouche  plufieurs  fois  avec  du  jus  de  citron  ,  qui 
efl  un  excellent  préfervatif  contre  la  malignité  du  poifon. 

Article  II. 

« 

Du  Barbeau  ,  Barbus. 

Le  barbeau  ou  bar,  efl  un  poiflbn  d’eau  douce  ,  de  grandeur  médiocre,  qui 
reffemble  à  la  carpe  :  fa  chair  efl  blanche  ,  mais  mollafle ,  Sc  n’eft  bonne  que 
quand  ce  poiflbn  efl  vieux.  Il  fe  trouve  dans  les  rivières  Sc  dans  les  étangs  ;  il  vit 
de  limon  ,  Sc  efl  avide  de  l’appât ,  Sc  prompt  à  fauter  fur  les  pièges  qu’on  lui 
tend ,  fi  on  n’y  prend  garde.  On  dit  qu’il  efl  rufé  ,  Sc  que  lorfqu’il  s’efl  ap- 
perçu  qu’on  lui  drefle  des  embûches ,  il  retourne  en  arriéré  ,  Sc  prend  une 
autre  route  ;  cependant  il  efl  fi  ftupide  ,  lorfque  l’épouvante  le  tient,  qu’il  croit 
être  bien  en  sûreté  quand  il  a  la  tête  cachée.  Voyez  ce  que  j’en  ai  dit  au  Chapitre 
précédent. 

Les  barbeaux  fe  prennent  à  l’hameçon  dormant  :  on  en  tend  plufieurs  à  la 
fois  ;  ils  doivent  être  chacun  long  d’un  pouce.  On  attache  à  chaque  hame¬ 
çon  une  ficelle  longue  d’environ  deux  pieds  ,  Sc  on  y  met  pour  amorce,  ou  des 
vers  de  terre  ,  ou  de  petits  poiflons.  Cela  fait ,  on  attache  tous  les  hameçons 
à  une  corde  qui  fait  longue ,  éloignés  les  uns  les  autres  de  deux  pieds  ;  puis 
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on  va  à  l’endroit  où  l’on  fait  qu’il  y  a  du  barbeau;  St  y  étant  arrivé,  on  lie  le  bout 
de  la  grofie  corde  à  un  piquet,  ou  à  quelque  branche  ou  grofie  pièce,  ainfi  qu’on 
le  juge  à  propos;  enfuite  on  prend  cette  corde  de  la  main  droite,  on  la  jette  dans 
l’eau  ie  plus  loin  qu’on  peut.  La  corde  Sc  les  hameçons  étant  ainfi  jettés,  on  les 
laiife  jufqu’au  lendemain  matin ,  qu’on  va  les  retirer  avec  le  poifion  qui  s’y 
trouve  pris.  Il  faut  que  le  lieu  où  l’on  tend  les  hameçons ,  doit  d’herbes  Se  de 
racines  d’arbres ,  autrement  la  pêche  feroit  infruèlueufe. 

Nous  avons  dit  qu’on  prenoit  des  anguilles  à  la  fouine  :  on  fe  fert  aufli  de  cet 
infiniment  pour  pécher  les  barbeaux  ;  mais  la  maniéré  en  eft  différente;  car  pour 
ceux-ci  on  fe  met  dans  un  petit  bateau  ,  on  fe  promene  fur  l’eau,  qui  doit  être 
fort  claire,  St  dans  des  endroits  où  elle  n’eft  pas  profonde,  afin  de  pouvoir 
découvrir  le  poifion.  Quand  on  le  voit ,  on  s’en  approche  doucement  Sc  fans 
faire  de  bruit;  s’il  ne  remue  point ,  c’eft  une  marque  qu’il  dort  ;  alors  on  prend 
la  fouine  de  la  main  droite  ,  Sc  tirant  droit  deflùs  le  poiffon,  on  la  lance  fur  le 
barbeau  qui  s’y  accroche  ,  puis  on  l’enleve. 

Article  III. 

9 

Du  Brochet ,  Lucius. 

% 

Le  brochet  efi:  un  poifion  d’eau  douce  blanc  Sc  long  :  on  le  trouve  dans  les 
rivières ,  les  étangs  Sc  les  lacs  ;  il  fe  plaît  dan§  la  bourbe  :  il  efi:  fort  goulu  Sc  vit 
de  proie  qu’il  trouve  dans  l’eau  ;  ce  qui  fait  qu’on  n’en  laifte  que  le  moins  qu’on 
peut  dans  les  étangs  lorfqu’on  les  pêche,  parce  qu’il  les  dépeuple  :  on  l’appelle 
par  cette  raifon  le  loup  ou  le  tyran  des  eaux.  Il  vit  long-tems ,  Sc  on  fait  mention 
d’un  qui  fut  pêché  à  l’âge  de  deux  cens  foixante-fept  ans.  Sa  morfure  eft  dange- 
reu fe;  fes  yeux  font  vifs  Sc  lumineux  ;  Sc  quand  il  a  été  deiïêché,  il  luit  la  nuit 
comme  un  phofphore.  Les  petites  pierres  ou  offelets  qu’on  trouve  dans  la  tête 
du  brochet,  font  eftimés  pour  hâter  l’accouchement,  pour  purifier  le  fang , 
pour  la  pierre  St  l’épilepfie. 

Les  Naturaiifies  difent  que  les  œufs  du  brochet  commencent  à  s’enfler  dans 
les  mois  de  Mars  Sc  Avril,  Sc  qu’ils  continuent  jufques  dans  celui  de  Juin  ,  qui 
efi:  le  tems  où  ils  éclofent.  D’autres  veulent  que  les  brochets  foient  produits  par 
la  femence  des  tanches ,  Sc  que  c’eft  pour  cela  que  ces  poiflons  vivent  fi  bien 
d’accord  enfemble. 

Le  brochet  fe  prend  à  l’hameçon  ,  auquel  on  met  pour  appât  des  goujons  ou 
des  grenouilles  :  il  eft  bon  de  tendre  deux  hameçons  à  la  fois  ;  il  y  en  a  de  faits 
exprès.  Il  faut  que  les  hameçons  foient  un  peu  forts  ,  ainfi  que  la  ficelle  qui  les 
tient  attachés,  parce  que  le  brochet  eft  de  rude  trait,  fur-tout  lorfqu’ilfe  fent  pris. 

Voici  une  invention  allez  particulière  dont  on  fe  fert  pour  pêcher  les  bro¬ 
chets  Sc  brochetons  qui  dorment  au  foleil  depuis  le  mois  de  Février  jufqu’en 
Août ,  Sc  fe  tiennent  ordinairement  à  fleur  d’eau  proche  du  bord  :  il  eft  facile 
d’en  prendre  avec  un  colet  de  crin  de  cheval.  Pour  cela,  on  prend  une  petite 
perche  longue  d’environ  neuf  pieds,  qui  foit  allez  forte  Sc  d’un  bois  léger- 
afin  qu’on  puifïe  la  manier  d’une  main.  On  attache  au  bout  de  cette  perche  un 
colet  de  crin  de  cheval  en  fix  doubles  ,  Sc  on  le  tient  ouvert  en  rond  le  long 
de  la  perche ,  après  quoi  on  fe  promene  le  long  des  eaux  où  l’on  fait  qu’il  y  a  du 
brochet  :  il  faut  toujours  que  ce  foit  par  un  beau  tems  ,  que  le  foleil  luife,  Sc  que 
l’eau  foit  très-claire  ;  Sc  fi  l’on  voit  quelque  brochet  qui  dorme ,  on  ne  fait  point 
de  bruit  en  approchant  doucement ,  de  crainte  de  l’éveiller,  Sc  jufqu’à  ce  qu’on 
foit  à  portée  de  le  toucher  aifément  avec  la  perche  ;  puis  y  étant ,  on  lui  pafie 
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adroitement  le  collet,  qui  aura  un  nœud  coulant  jufqu’au  milieu  du  corps,  &  on 
l’enleve  tout  d’un  coup  hors  de  l’eau. 

Ce  qu’il  y  a  de  particulier  à  cette  pêche,  c’eft  que  le  brochet  ne  s’échappe  point 
quoiqu’on  le  touche  ;  il  ne  s’enfuit  que  quand  il  entend  du  bruit  :  c’eft  pourquoi 
lorfqu’on  pêche  ainfi ,  s’il  arrivoit  que  le  poiffion  endormi  ne  fût  pas  bien  tourné, 
qu’il  eût  la  tête  ou  la  queue  droit  à  celui  qui  pêche  ,  il  faudroit  le  toucher  dou¬ 
cement  du  bout  de  la  perche  pour  le  faire  tourner,  ce  qu’il  fera  fans  s’épouvanter; 
puis  quand  on  l’aura  tourné  à  fouhait,  on  le  prendra  comme  nous  venons  de  le  dire. 

Maniéré  de  pêcher  le  Brochet  avec  des  bricoles. 

La  maniéré  de  pêcher  des  brochets  avec  des  bricoles  eft  un  peu  difficile.  La 
fuite  du  difcours  fera  néanmoins  comprendre  aifément  ce  que  c’eft. 

11  faut  qu’il  y  ait  un  morceau  de  liège  percé  ou  fendu  par  le  milieu ,  8c  atta¬ 
ché  à  la  ficelle  qui  tient  la  ligne  ,  8c  que  ce  liège  foit  mis  à  trois  ou  quatre  pieds 
proche  de  l’appât,  plus  ou  moins,  félon  la  profondeur  de  l’eau  ce  liège  fert'à 
tenir  happât  entre  deux  eaux  ,  lorfqu’on  a  jetté  la  ligne.  11  y  en  a  qui  ,  au  lieu 
de  liège ,  fe  fervent  d’un  morceau  de  jonc  plié  en  quatre  ou  cinq  doubles  ;  ils 
prétendent  qu’il  eft  meilleur,  parce  que  ,  difent-ils  ,  le  poiffion  qui  y  eft  accoutu¬ 
mé  ,  ne  s’épouvante  pas  fi-tôt.  Quand  on  tend  les  bricoles  dans  une  eau  courante, 
on  attache  une  pierre ,  groffie  comme  le  poing  ou  environ ,  au  milieu  de  la  ficelle , 
afin  que  la  ligne  étant  mile  dans  l’eau,  la  pierre  tombe  au  fond  ,  8c  empêche  ainfi 
cette  ligne  d’être  emportée  le  long  du  bord.  Si  c’eft  dans  un  étang  ou  autre  eau 
qui  foit  calme  ,  il  11’ eft  pas  befoin  de  pierre ,  la  ligne  fe  tient  affiez  bien  d’elle- 
même  en  état. 

Le  tout  ainfi  bien  difpofé,  on  met  pour  appât,  à  l’hameçon,  du  carpeau ,  fi  011 
en  a,  ou  des  perches,  après  leur  avoir  coupé  i’aîleron  de  deffus  le  dos  ,  parce 
qu’il  pique  ,  ce  qui  empêche  le  brochet  de  mordre  ;  enfuite  on  prend  la  bricole 
à  la  main  droite ,  tenant  toute  la  ficelle  pliée  ;  on  la  rapporte  par-deffus  le  poiflbu 
attaché  à  l’hameçon ,  &  prenant  l’autre  bout  de  cette  ficelle  dans  la  main  gau¬ 
che  ,  on  jette  de  la  droite  la  ligne ,  le  liège  8c  le  poiffon  de  toute  fa  force ,  afin 
que  le  tout  aille  le  plus  loin  qu’il  eft  poffible.  Mais  pour  mieux  faire  encore,  on 
peut  prendre  un  petit  bateau  dans  lequel  on  fe  met,  on  le.  conduit  dans  l’endroit 
ou  l’on  veut  tendre  la  bricole  ,  8c  y  étant  arrivé,  on  la  jette  dans  l’eau  ,  puis  te¬ 
nant  ce  piège  dans  une  main,  on  s’en  revient  au  bord  l’attacher  à  quelque  chofe. 
La  véritable  heure  pour  tendre  la  bricole ,  eft  â  trois  ou  quatre  heures  après  midi 
dans  l’été,  au  lieu  qu’en  hiver  on  y  va  à  deux  ou  trois  heures  :  on  la  iaiffie  ainfi 
paffier  la  nuit ,  8c  le  lendemain  matin  on  va  la  tirer.  Il  faut  que  dans  l’endroit 
où  l’on  tend  les  bricoles ,  il  n’y  ait  point  d’herbes  ,  à  caufe  que  les  brochets  ont 
coutume  de  s’y  retirer  pour  voir  leur  proie. 

Maniéré  de  pêcher  le  Brochet  à  la  ligne  volante. 

On  prend  une  longue  perche  de  douze  ou  quinze  pieds  de  longueur ,  8c  un  peu 
plus  groffie  que  le  pouce  ,  on  y  attache  prefque  au  milieu  une  ficelle ,  8c  on  l’en¬ 
tortille  tout  autour  jufqu’au  petit  bout  ;  il  faut  que  ce  qui  en  refte  foit  long  de 
deux  ou  trois  toifes  ou  environ  :  enfuite  on  attache  un  hameçon  au  bout  de  cette 
ficelle ,  8c  à  cet  hameçon  un  petit  poiffion  pour  appât,  faifant  en  forte  que  le  bout 
du  chaînon  paffie  par-deffious  Fouie ,  &  on  lui  fait  fortir  par  la  gueule  ;  jufqu’à  ce 
que  la  pointe  du  crochet  de  l’hameçon  entre  un  peu  dans  le  corps  par-deftus  l’é- 
caïlle.  Ce  chaînon  doit  être  après  attaché  à  la  ficelle ,  &  non  auparavant ,  car 
Fon  ne  pourroit  accommoder  comme  il  faut  l’appât  dont  on  vient  de  parler ,  8c 
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pour  faire  que  cet  appât  enfonce  un  peu  dans  l’eau ,  on  met  à  deux  pieds  de  dis¬ 
tance  un  morceau  de  plomb  gros  comme  une  noix,  qu’on  attache  à  la  ficelle  : 
enfuite  ayant  la  perche  dans  la  main  ,  on  jette  la  ligne  plus  avant  qu’on  peut,  & 
fie  promenant  fur  le  bord  de  la  riviere  ou  de  l’étang,  on  agite  la  ligne  de  tems  en 
tems ,  pour  faire  remuer  le  poiffon  comme  s’il  étoit  vivant  :  alors  il  n’y  aura 
point  de  brochet  dans  l’endroit  où  l’on  pêche ,  fi  on  ne  prend  rien  ;  car  s’il  y 
en  a,  ce  poiffon  aulli-tôt  s’élancera  fur  cette  proie  afin  de  la  dévorer.  Mais  il 
faut  pour  lors  un  peu  de  patience  ;  car  qui  tireroit  la  ligne  aufli-tôt  que  le  bro¬ 
chet  a  donné  à  l’amorce ,  gâteroit  tout  ;  il  faut  lui  donner  le  tems  de  l’avaler 
avant  de  le  tirer  à  foi. 

Au  lieu  de  poifion  pour  appât ,  on  fe  fert  encore  de  grenouilles  ,  8c  l’on  peut 
prendre  ce  divertiffement  prefqu’à  toute  heure  du  jour  ,  quoiqu’il  foit  plus  avan¬ 
tageux  d’exercer  cette  pêche  avant  que  le  foleil  fe  couche,  Sc  le  matin  deux 
heures  après  fon  lever. 

Maniéré  de  pécher  le  Brochet  à  la  ligne  volante ,  autrement  dite  à  TurLotte. 

Cette  pêche  efc  divertifiante,  en  ce  qu’on  la  peut  faire  en  fe  promenant  fur  le 
bord  de  l’eau ,  fans  attendre  que  le  poilfon  vienne  prendre  l’amorce,  comme  cela 
arrive  prefqu’à  toutes  les  pêches  à  la  ligne. 

Pour  faire  cette  pêche  ,  il  ell  effentiel  de  favoir  la  maniéré  d’enfiler  l’hameçon 
dont  on  veut  fe  fervir  ,  Sc  d’attacher  l’amorce.  Pour  cela,  il  faut  avoir  un  hame¬ 
çon  ,  8c  un  bout  de  fil  d’archal  jaune  de  la  groffeur  d’une  fine  épingle ,  qu’on  plie 
en  deux ,  Sc  qu’on  tortille  de  maniéré  qu’il  fafife  un  petit  chaînon ,  au  bout  du¬ 
quel  on  laiffera  un  petit  anneau  :  à  l’égard  des  deux  bouts  du  fil  d’archal  qui 
relieront  du  chaînon ,  on  doit  les  attacher  à  la  queue  de  l’hameçon  avec  de  la 
foie  ou  du  fil ,  en  forte  que  ce  qui  fera  attaché  ne  defeende  pas  plus  bas  que  l’en¬ 
droit  vis-à-vis  le  crochet  de  l’hameçon.  Cela  fait,  il  faut  faire  un  cornet  d’un 
gros  carton,  ou,  fi  l’on  veut ,  de  terre  à  Potier,  dont  le  dedans  ne  foit  pas  plus 
large  que  la  groffeur  du  tuyau  d’une  grofie  plume  à  écrire ,  Sc  de  la  longueur 
environ  d’un  petit  doigt;  enfuite  paffer  à  travers  du  cornet  l’hameçon  attaché  au 
fil  d’archal ,  pais  faire  en  forte  que  toute  la  queue  de  l’hameçon ,  depuis  l’endroit 
vis-à-vis  le  crochet,  Sc  environ  la  longueur  d’un  travers  de  doigt  du  chaînon, 
foit  cachée  dans  le  cornet,  Sc  emplir  ledit  cornet  de  plomb  fondu,  en  tenant 
l’hameçon  par  le  bout  du  chaînon  ,  afin  que  ce  qui  doit  être  enchafie  fe  trouve 
dans  le  milieu  ,  Sc  enveloppé  également  par-tout  ;  après  quoi  on  arrondit  les 
deux  extrémités  du  plomb.  L’hameçon  ainfi  accommodé,  il  faut  avoir  un  fer  de 
la  longueur  de  quatre  pouces  ou  environ,  qui  foit  fait  de  maniéré  qu’on  puiffe 
faire  entrer  dans  la  queue  le  bout  d’un  bâton  de  la  longueur  d’une  canne,  Sc  qu’il 
y  ait  au  bout  un  petit  anneau  par  lequel  il  foit  aifé  de  faire  pafier  la  ficelle ,  8c  la 
ligne  fera  faite.  Le  moment  de  la  pêche  étant  arrivé ,  l’on  prend  un  petit  poifion 
de  la  groffeur  d’un  pouce  ,  &,  fi  cela  fe  peut,  un  goujon,  on  lui  paflé  le  chaînon 
dans  la  gueule  Sc  dans  le  corps  par  l’anneau  qui  refiortira  par  l’endroit  par  lequel 
le  poiffon  rend  fon  excrément ,  &  on  fait  en  forte  que  ce  poifion  avale  tout  ce  qui 
eft  couvert  de  plomb  ;  enfuite  on  tourne  la  pointe  de  l’hameçon  du  coté  de  l’ouie , 
Sc  on  attache  le  poifion  avec  du  fil  en  trois  endroits;  favoir,  au-deffus  des  ouies, 
au  milieu  du  corps,  Sc  au-defius  de  la  queue.  L’amorce  ainfi  difpofée,  on  paffe 
par  l’anneau  de  fer  le  bout  de  la  ficelle ,  dont  il  faut  avoir  dix  ou  douze  brades  en¬ 
tortillées  autour  d’un  morceau  de  bois ,  Sc  on  attache  cette  ficelle  à  l’anneau  du 
chaînon;  ce  qui  achevé  la  ligne  dont  on  doit  fe  fervir,  ainfi  qu’on  le  va  dire. 

On  tient  de  la  main  droite  le  bâton ,  Si  de  la  main  gauche  le  paquet  de  ficelle 
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qu’on  detortille  autant  qu’il  eft  néceffaire  ,  pour  jetter  dans  la  riviere  l’amorce 
qu’il  faut  laifïer  aller  à  fond  ,  &  la  faire  fautilier  en  retirant  la  ligne  par  petits 
fauts  ;  5e  lorfque  le  brochet  s’élance  fur  l’amorce,  ce  qui  fe  fent  par  le  mouve¬ 
ment  qu’il  donne  à  la  ligne,  on  doit  la  lui  laiffer  prendre  Se  emporter,  5e  lui 
fournir  de  la  ficelle  jufqiv  à  ce  qu’il  foit  arrêté,  il  ne  s’éloigne  ordinairement  que 
de  fept  à  huit  pieds  de  l’endroit  ou  il  a  pris  l’appât  ou  l’amorce  ,  il  faut  lui  don¬ 
ner  le  tems  d’avaler  le  goujon ,  Se  enfuite  le  fonder  doucement  en  retirant  la 
ligne  ;  Se  fi  l’on  fent  de  la  réfiftance,  ce  qui  eft  une  marque  que  le  brochet  n’a  pas 
abandonné  l’appât,  on  retire,  en  donnant  un  petit  faut  à  la  ligne  par  le  mouve¬ 
ment  du  bâton  pour  enferrer  le  brochet,  que  l’on  ramene  enfuite  aifément  an 
bord,  en  retirant  la  ligne  peu  à  peu. 

Autre  maniéré  de  pêcher  le  Brochet.  , 

On  peut  encore  pêcher  aux  brochets  de  cette  maniéré  ,  en  fe  fervant  de  trois 
fortes  d’hameçons.  Les  trois  hameçons  font  attachés  par  une  double  chaînette  de 
cuivre  ,  afin  que  le  brochet  ne  puiffe  pas  d’un  coup  de  dent  couper  la  corde  de  la 
ligne.  Rarement  un  poiffon  échappe-t-il  d’un  hameçon  double;  car  l’un  ou  l’au¬ 
tre  des  hameçons  accroche ,  Se  quelquefois  tous  les  deux.  Il  eft  à  propos  d’atta¬ 
cher  un  poiffon  à  l’hameçon  :  on  a  obfervé  que  le  brochet  mord  plutôt  un  poif¬ 
fon  qu’il  voit  vivant,  qu’un  qui  eft  mort.  Un  poiffon  auquel  on  paffe  l’hameçon 
par  dedans  le  corps,  ne  vit  pas  plus  de  quatre  à  cinq  heures  ;  mais  celui  à  qui  on 
le  fait  paffer  par-deffous  les  ouies,  peut  vivre  douze  heures.  Dans  les  endroits 
oîi  le  brochet  trouve  affez  à  manger ,  il  ne  mord  que  le  poiffon  qu’il  voit  re¬ 
muer  ;  mais  ou  il  eft  affamé,  il  mord  â  tous  appâts,  pourvu  que  le  poiffon  ne  foit 
point  pourri. 

Le  brochet  fe  pêche  encore  de  la  maniéré  qui  fuit.  Vous  prendrez  dans  un  tems 
beau  St  ferein ,  un  miroir ,  que  vous  expoferez  au  foleil ,  St  vous  en  ferez  aller 
la  réflexion  dans  l’eau  ,  où  vous  faurez  qu’il  y  aura  quelque  brochet  ;  auffi-tôt  le 
brochet  viendra  paroître  à  la  réflexion  du  miroir  entre  deux  eaux  ;  tuez-le  au 
fufil,  il  furnagera ,  St  vous  l’attirerez  â  bord  avec  un  bâton. 

Article  IV. 

De  la  Carpe ,  Cyprinus. 

La  pêche  de  la  carpe  n’eft  pas  moins  divertiffante  ,  ni  moins  profitable  que  la 
précédente. 

La  carpe  eft  un  poiffon  d’eau  douce  très-commun  ,  qui  a  des  écailles  fort 
larges ,  plus  dorées  les  unes  que  les  autres.  Ce  poiffon  fe  plaît  dans  les  rivières  St 
dans  les  étangs,  dans  les  lacs,  dans  les  marais  St  dans  les  viviers;  il  vit  d’herbes 
St  de  limon.  La  meilleure  carpe  eft  celle  de  riviere.  On  prétend  que  la  carpe  eft 
habile  à  éviter  le  piège  qu’on  lui  tend  ;  que  s’élançant  en  l’air,  elle  faute  par-def- 
fiis  le  filet,  fi  les  Pêcheurs  ne  préviennent  pas  cet  inconvénient  :  ou  bien  on  dit 
qu’elle  s’enfonce  la  tête  en  terre  ,  St  que  lorqu’on  a  tendu  le  filet ,  il  ne  peut  que 
palier  par-deflus  ,  en  lui  touchant  feulement  la  queue. 

La  carpe  vit  long-tems ,  comme  il  paroît  par  celles  qu’on  garde  dans  les  fofi* 
fés  des  villes  St  des  grandes  maifons  :  en  trois  ans  elle  devient  grande  d’un  pied 
entre  œil  St  fourchette  :  la  laitée ,  qui  eft  le  mâle ,  a  la  chair  plus  ferme  St.  de  meil¬ 
leur  goût  que  la  femelle  ;  St  le  tems  de  l’année  oh  les  carpes  font  meilleures ,  eft 
en  Mars,  Mai  &  juin,  On  dit  que  la  carpe  engendre  fix  fois  dans  une  année. 

Z  z  z  ij 
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Maniéré  de  pêcher  la  Carpe  à  la  ligne. 

O  fi  prend  des  hameçons  d’acier  Sc  des  lignes  de  foie  verte ,  fortes  &  groffes 
comme  le  bout  d’un  fer  d’aiguillette,  &  on  les  attache  à  de  grandes  gaules  qui 
foient  d’un  bois  pliant,  qu’on  ente  dans  un  fureau.  La  maniéré  de  les  faire  fe 
voit  allez  tous  les  jours  parmi  ceux  qui  fe  mêlent  de  pêcher.  Il  faut  mettre  à  cette 
ligne  un  morceau  de  liège  éloigné  de  l’hameçon  ,  félon  qu’on  juge  que  l’eau  eft 
profonde ,  &  de  maniéré  que  cette  ligne  étant  jettée  dedans  ,  il  y  en  ait  long  d’un 
pied  qui  trempe  au  fond  de  l’eau  avec  de  l’appât  au  bout;  car  fi  la  ligne  ne  trem- 
poit  pas  environ  un  pied  ,  la  carpe  la  verroit  Sc  elle  ne  mordroit  point.  Quel¬ 
quefois  lorfque  les  carpes  fe  fentent  prifes  ,  Sc  qu’elles  font  extrêmement  groff 
fes ,  il  arrive  que  pa*  les  efforts  qu’elles  font ,  elles  brifent  la  ligne.  Pour  éviter 
cela,  on  fait  la  ligne  de  cinq  â  fix  toifes  plus  grande  qu’à  l’ordinaire  :  ce  n’eft 
pourtant  pas-à  dire  qu’il  faille  la  jetter  ainfi;  mais  on  l’entortille  autour  de  la 
gaule,  &  on  n’en  laiffe  qu’ autant  qu’on  juge  en  avoir  befoin  pour  pêcher  d’abord. 
Après  quoi ,  lorfque  la  carpe  a  donné  à  l’amorce  ,  &  qu’on  fent  qu’elle  fait  de 
grands  efforts  pour  s’échapper  ,  on  ne  la  violente  point;  mais  détortillant  peu  à 
peu  la  ligne ,  on  lui  donne  la  liberté  de  fe  promener  ;  elle  ne  tarde  guère  à  fe 
noyer,  &  on  la  prend. 

Il  y  en  a  qui ,  pour  pêcher  des  carpes  à  la  ligne,  choififfent  an  endroit  profond 
Sc  bien  uni  ,  fans  pierres  ,  bois  ni  herbiers  dans  le  fond ,  afin  que  les  carpes  y 
puiffent  voir  Sc  mordre  l’appât  :  ils  prennent  aufli  garde  que  l’endroit  de  la  ri¬ 
vière  ou  étang  où  ils  pêchent  fe  puiffe  aborder  quand  ils  ont  enferré  le  poiffon  ; 
c’eft-à-dire  que  le  bord  de  la  terre  &  l’eau  foient  de  même  hauteur  ;  au  lieu 
que  fi  les  bords  étoient  efcarpés ,  Sc  que  l’eau  fût  beaucoup  plus  baffe  ,  ils  ne 
pourroient  rien  faire  qui  vaille.  Sachant  donc  qu’il  y  a  de  la  carpe  à  l’endroit  où 
ils  veulent  pêcher ,  ils  y  jettent  de  l’appât  pendant  quatre  ou  cinq  jours  de 
fuite  foir  Sc  matin  :  ils  fe  fervent  ordinairement  de  feves  ou  haricots  préparés  de 
la  maniéré  qui  fuit.  Ils  prennent  des  feves  environ  la  quatrième  partie  d’un 
boiffeau  qu’ils  laiffent  tremper  dans  de  l’eau  prefque  tiede  pendant  fept  à  huit 
heures;  enfuite  ils  les  mettent  dans  un  pot  de  terre  avec  de  l’eau  de  riviere,  Sc 
les  font  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient prefqu’à  moitié  cuites,  après  quoi  ils 
y  mêlent  trois  ou  quatre  onces  de  miel ,  Sc  deux  ou  trois  grains  de  mufc ,  les 
font  encore  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  cuites  à  demi ,  Sc  avant  de  les 
retirer  du  feu,  ils  y  jettent  environ  la  groffeur  de  deux  feves  d’aloës  citrin  en 
poudre  ,  puis  ils  les  laiffent  encore  bouillir  un  bouillon ,  Sc  enfin  ils  les  reti¬ 
rent  du  feu  pour  en  appâter.  Le  poifion  qui  en  mange ,  vuide  tout  ce  qu’il  a 
dans  le  corps ,  Sc  eft  trois  jours  de  fuite  affamé  ,  ce  qui  le  fait  fortir  de  bonne 
heure  hors  des  crônes ,  pour  chercher  à  manger  au  lieu  oii  il  a  coutume  de 
trouver  fon  appât.  Cela  obfervé,  ils  prennent  des  plus  groffes  feves  pour  mettre 
à  l’hameçon ,  Sc  font  en  forte  qu’il  y  foit  tout  caché ,  hors  la  pointe  qui  doit 
un  peu  fortir  ;  puis  ils  jettent  la  ligne  dans  l’eau ,  gardent  le  filence,  Sc  ne  re¬ 
muent  point ,  Sc  prennent  garde  quand  la  ligne  va  à  fond  ,  qui  eff  une  marque 
que  le  poiffon  a  pris  l’hameçon  :  alors  ils  tirent  la  ligne  en  haut  pour  enferrer  le 
poifion  ,  qui  auffi-tôt  qu’il  fe  fent  pris  ,  s’agite.  En  ce  cas  ,  ils  lâchent  la  ligne, 
peu  à  peu ,  comme  il  a  été  dit  ;  la  carpe  fe  promene ,  Sc  perdant  fes  forces  , 
il  leur  eff  facile  de  la  tirer  à  eux  :  quand  elle  eft  à  leur  portée  ,  ils  lui  mettent 
d  abord  le  doigt  dans  la  gueule ,  Sc  l’amenent  fur  terre.  Pour  mieux  faire ,  on  peut 
fe  fervir ,  pour  enlever  ce  poifion ,  d’un  truble ,  qui  eft  une  efpece  de  filet  affez 
connu  ;  il  faut  l’avoir  auprès  de  foi  quand  on  pêche.  Si  on  eft  feul ,  Sc  qu’on 
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voie  approcher  la  carpe ,  on  met  le  pied  fur  la  ligne ,  Sc  lorfque  le  poiflon  eft 
à  quatre  ou  cinq  pieds  du  bord  ,  on  plonge  la  truble  dans  l’eau,  on  la  gliffe  fous 
la  carpe,  on  la  leve ,  Sc  le  poiflon  s’y  trouve  enferme'  :  cette  truble  doit  avoir 
deux  pieds  de  profondeur ,  afin  que  la  carpe  ne  puifle  en  fortir  quand  elle  y  eft 
prife. 

Voici  encore  d’autres  appâts  dont  on  peut  fe  fervir  pour  pêcher  les  carpes  à  la 
ligne.  On  prend  du  marc  de  chenevis  (on  en  trouve  chez  les  Huiliers) ,  la  dofe 
efl:  d’une  livre  ;  deux  onces  de  momie,  elle  fe  vend  chez  les  Apothicaires;  deux 
onces  de  fain-doux  ou  graille  de  porc  ,  deux  onces  d’huile  de  he'ron  ,  autant  pe- 
fant  de  miel ,  une  livre  Sc  demie  de  pain  blahc  raflis ,  Sc  quatre  grains  de  mufc  : 
on  mêle  le  tout  enfemble ,  on  en  fait  une  efpece  de  pâte  ,  qu’on  coupe  par  mor¬ 
ceaux,  gros  comme  des  feves ,  puis  on  s’en  fert  pour  garnir  l’hameçon..  11  efl:  bon 
que  cette  pâte  ait  un  peu  de  corps ,  8c  ce  n’eft  que  par  le  moyen  du  marc  de 
chenevis  qu’on  peut  lui  en  donner.  Cet  appât  efl:  merveilleux. 

En  voici  un  autre  qui  n’efl  pas  moins  sûr.  Vous  prenez  de  la  chair  de 
he'ron  mâle  ou  femelle ,  vous  la  mettez  dans  une  bouteille  que  vous  bouchez 
bien ,  vous  l’enterrez  dans  du  fumier  chaud  ,  Sc  l’y  laiflez  l’efpace  de  quinze 
jours  ou  trois  femaines,  pendant  lequel  tems  elle  devient  en  huile  :  il  faut  tirer 
alors  cette  bouteille  Sc  la  tenir  bien  bouche'e  ,  de  crainte  que  cette  liqueur 
ne  s’e'vapore  trop.  Quand  vous  voudrez  pêcher ,  prenez  de  la  mie  de  pain  , 
un  peu  de  chenevis ,  pilez  bien  le  tout  enfemble ,  imbibez-le  de  votre  huile  , 
Sc  faites -en  une  pâte  qui  ait  du  corps;  enfuite  féparez-la  en  boulettes, 
grofles  comme  des  feves ,  garniflez  -  en  votre  hameçon ,  Sc  pêchez  à  l’ordi¬ 
naire. 

On  fe  fert  de  l’un  &  l’autre  de  ces  deux  appâts  pour  appâter  les  endroits  011 
l’on  fait  qu’il  y  a  de  la  carpe.  Le  meilleur  tems  pour  la  pêche  à  la  ligne  ,  efl 
depuis  le  mois  de  Juin  jufqu’en  Août  ;  la  carpe  eft  alors  affamée.  Il  y  a  des 
perfonnes  qui ,  dans  cette  faifon,  ne  fe  fervent  pour  appât  que  de  vers  de  terre 
Sc  des  feves  cuites  dans  de  l’eau. 

Maniéré  de  pêcher  des  Carpes  le  long  des  crânes  3  avec  un  filet  nommé  Tramail. 

Voici  des  inftruftions  pour  ceux  qui  aiment  beaucoup  la  pêche;  car  il  faut  l’ai¬ 
mer  &  avoir  pratiqué  fouvent  des  rivières,  pour  favoir  où  en  font  les  meilleurs 
crônes,  qui  font  des  cavernes  dans  lefquelles  les  poiflons  fe  retirent  lorfqu’ils  en¬ 
tendent  du  bruit.  Quand  on  veut  pêcher  heureufement  le  long  des  crônes ,  011 
doit  fe  tranfporter  dans  les  lieux  où  l’on  fait  qu’il  n’y  a  rien  qui  puifle  empê¬ 
cher  d’y  tendre  le  filet,  comme  pourroient  être  quelques  arbres  renverfes.  Si 
ce  n’efl  pas  allez  d’un  tramail  pour  enfermer  le  crône  ,  on  en  prend  deux  ;  Sc 
pour  les  tendre ,  on  a  plufieurs  perches  de  faule  ou  d’autre  bois  :  il  ne  faut 
pas  qu’elles  foient  blanches,  car  le  poiflon  s’en  épouvanteroit.  Ces  perches 
doivent  être  longues  â  proportion  que  l’eau  eft  profonde,  Sc  grofles  comme 
le  bras ,  pointues  par  le  gros  bout ,  Sc  toutes  unies  Sc  bien  droites  :  on  les  pique 
dans  l’eau  le  long  du  bord  de  la  riviere ,  à  fix  pieds  l’une  de  l’autre  ,  obfèr- 
vant  que  pas  une  ne  fe  trouve  à  l’entrée  des  crônes ,  cela  feroit  peur  au  poif- 
fon.  Il  eft  néceflfaire  qu’elles  foient  piquées  en  terre  à  force ,  Sc  arrêtées  par  le 
haut  avec  une  corde  attachée  à  un  arbre  ,  s’il  s’en  trouve ,  ou  à  un  piquet 
qu’on  plante  exprès.  Les  perches  doivent  être  percées  â  fleur  d’eau  d’un  trou 
à  fourrer  le  petit  doigt ,  afin  de  mettre  â  chacun  une  cheville  de  pareille 
grofleur.  -tangue  d’un  demi  pied ,  Sc  de  bois  verd.  Il  eft  bon  aufli  qu’il  y  ait  â 
chaque:  bout  de  cheville ,  une  coche ,  pour  y  attacher  une  ficelle  un  peu  forte , 
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longue  d’un  pied  ou  environ.  Ces  ficelles  Sc  ces  chevilles  fervent  pour  attacher 
une  corde  qui  traverfe  les  perches.  Quand  le  Pêcheur  a  ainfi  tout  préparé,  il 
prend  un  tramail,  ou  plufieurs  s’il  en  ett  befbin,  il  le  déploie  &  le  tend  dans 
l’eau ,  à  fleur  du  bord  de  la  riviere  ,  Sc  de  maniéré  que  le  plomb  tombe  un  peu 
au-defious  des  crônes,  afin  de  les  enfermer.  On  remarquera  qu’il  faut  que  les 
chevilles  dont  on  a  parlé ,  ne  tiennent  que  très-peu  dans  leurs  trous  ,  afin  que  ti¬ 
rant  la  corde  qui  les  tient,  elles  en  fortent  aifément,  Sc  donnent  la  liberté  au 
filet  de  s’étendre  pour  fermer  le  palfage  des  crônes,  lorfqu’on  lâchera  brufque- 
ment  la  corde  ,  oii  ell  attaché  le  plomb  du  filet.  Le  filet  étant  ainfi  tendu  ,  ou 
porte  le  bout  de  la  grande  corde  qui  traverfe  les  perches  Sc  qui  tient  aux  che¬ 
villes  ,  à  l’autre  bord  de  la  riviere  ou  on  l’attache  à  un  piquet  ou  autre  chofe  qui 
s’y  rencontre.  Le  pêcheur,  qui  veut  tendre  le  tramail  de  la  forte,  doit,  huit  jours 
auparavant  avoir  placé  les  perches,  afin  que  le  poilTon  accoutumé  à  les  voir  ,  ne 
s’en  épouvante  pas.  Après  qu’on  a  tendu  le  filet,  comme  il  vient  d’être  enfeigné, 
on  cherche  une  place  nette  d’herbes,  pour  que  le  poiffon  puiffe  voir  l’appât  qu’il 
faut  lui  jetter  :  il  ell  bon  que  cette  place  foit  éloignée  des  crônes  environ  de  cent 
ou  deux  cens  pas.  C’eft  fur  les  cinq  ou  fix  heures  du  foir ,  pendant  fept  ou  huit 
jours  ,  qu’on  doit  appâter  les  carpes  avec  des  feves  préparées ,  comme  nous 
l’avons  dit. 

L’heure  propre  ,  pour  aller  pêcher,  effc  fur  les  trois  heures  après  midi.  On  va  à 
l’endroit  oii  l’on  veut  appâter  le  poilTon ,  &  on  y  jette  huit  ou  dix  poignées 
de  feves  préparées  ,  puis  on  s’en  retourne  pour  revenir  le  foir  bien  tard.  On 
juge  bien  que  pour  pêcher  ainfi  ,  on  doit  être  plufieurs  ;  car  il  faut  qu’un 
des  Pécheurs  foit  fur  le  bord  ou  le  filet  n’eft  point  tendu  ,  pour  y  tenir  la 
corde  qui  y  eft  attachée ,  tandis  que  les  autres  s’en  vont ,  fans  faire  de  bruit, 
au-defiiis  de  l’endroit  appâté  ,  pour  y  frapper  l’eau  avec  des  perches  ,  Sc  fouiller 
au  fond  Sc  le  long  des  bords,  afin  d’obliger  le  poilTon  de  quitter  ces  lieux  ,  Sc 
de  le  retirer  dans  les  crônes.  Ce  bruit  fe  fait,  après  que  celui  qui  tient  la  corde 
qui  fait  jouer  le  filet ,  a  donné  le  fignal  :  lui  de  Ton  côté ,  bien  entendu  dans 
fon  art ,  tire  le  tramail  aufli-tôt  qu’il  entend  du  bruit ,  Sc  lâche  la  corde  ou  les 
plombs  font  attachés  ,  qui  tombent  au  fond  de  l’eau  ,  Sc  le  filet  ferme  l’entrée 
des  crônes  ;  le  poilTon  ,  qui  veut  fe  fauver  dans  fa  retraite ,  donne  dans  le 
piège  ,  d’où  on  le  tire  après.  Il  s’y  prend  aufii  d’autres  poilTons  que  des 
carpes  ;  Sc  cette  pêche  ,  quand  elle  elt  bien  entendue ,  donne  beaucoup  de 
profit. 

11  fe  trouve  quelquefois  des  rivières  remplies  de  beaucoup  de  crônes ,  Sc 
qu’on  ne  peut  fermer  qu’avec  un  grand  nombre  de  filets.  11  fe  trouve  aufii 
des  rivières  fans  crônes  ,  mais  d’ailleurs  garnies  de  grands  herbiers  ,  d’arbres 
renverfés,  ou  d’efpéces  de  petits  rochers  qui  empêchent  qu’on  n’y  puifie  pê¬ 
cher  ,  comme  on  a  coutume  de  faire  ailleurs ,  avec  des  filets  appellés  Seines  3 
ou  de  ceux  en  tramail.  Dans  ces  fortes  d’endroits  ,  foit  rivières  ,  étangs  ,  marais  , 
ou  folTés  ,  Ü  faut  de  néceflité  ,  pour  y  prendre  du  poilTon  ,  en  nettoyer  une 
place  longue  depuis  trente  jufqu’à  cinquante  pas  ,  fans  herbes  ni  autre  chofe 
qui  puifie  empêcher  la  pêche.  Enfuite  on  appâte  cette  place  avec  des  feves 
cuites  avec  l’aloës  ,  puis  dès  le  premier  jour  que  cet  appât  eft  mis ,  on  s’en  va 
fur  le  rivage  ,  &  on  y  pique  ,  à  rez-bord ,  une  perche  non  pelée  ,  longue  félon 
la  profondeur  de  l’eau,  bien  droite,  groffe  comme  le  bras,  &  unie  tout  du 
long  ,  en  forte  que  le  filet  ne  puifie  s’y  accrocher  :  il  eft  bon  aufii  que  le  gros 
bout  de  cette  perche  foit  coupé  en  pointe  ,  pour  le  faire  entrer  dans  le  fond  de 
la  riviere.  Cela  fait ,  on  va  fur  l’eau,  environ  à  deux  toiles  plus  loin  du  côté 
de  l’autre  bord ,  ou  Ton  pique  encore  une  perche  ,  puis  une  troiliémc  fi  pa~ 
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reîlle  diftance ,  Sc  davantage  même ,  fi  l’étendue  de  l’eau  le  permet.  Le  travers 
de  l’eau  étant  ainfi  garni  de  filets ,  on  en  fait  autant  au-deifous  ,  fuivant  l’éten¬ 
due  de  la  place  nettoyée.  Ces  perches ,  après  avoir  été  piquées ,  doivent  être 
percées  à  fleur  d’eau  d’un  trou  à  mettre  une  cheville  groffe  comme  le  doigt , 
qui  néanmoins  y  doit  entrer  à  l’aife  ,  Se  avoir  une  coche  ou  un  trou  à  leur 
bout ,  pour  y  attacher  une  ficelle  qui  foit  forte  &  longue  d’un  pied  8c  demi. 
Toutes  ces  ficelles  doivent  être  liées  à  une  longue  corde  ;  &  quand  on  tend  les 
filets  auffi  long  que  la  riviere  a  de  largeur,  il  faut  que  ce  foit  fur  les  deux  ou 
trois  heures  après  midi ,  8e  commencer  d’attacher  la  corde  du  liège  fur  le  bord , 
&  lailfer  aller  au  fond  la  corde  du  plomb;  puis  prendre  l’autre  bout  du  filet, 
l’aller  attacher  à  l’autre  bord  ,  8e  enfuite  l’accommoder  de  façon  que  le  plomb 
foit  relevé  fur  des  chevilles ,  afin  que  le  poifion  ne  puiffe  fe  tirer  du  filet  quand 
il  y  fera  tombé. 

Lorfque  le  tout  eft  aînfi  préparé  ,  on  doit ,  fur  les  fept  heures  du  foir,  jetter  le 
refte  des  feves  dans  le  milieu  de  la  place  nette,  8c  quand  il  eft  nuit,  aller  trois 
ou  quatre  perfonnes  avec  le  Maître  Pêcheur ,  fans  faire  de  bruit ,  deux  fur  un 
bord  ,  8c  deux  fur  l’autre ,  &  tout  vis-à-vis  l’un  de  l’autre ,  obfervant  de  ne 
point  approcher  du  tramail  de  plus  de  deux  toifes,  jufqu’à  ce  que  le  lignai  ait 
été  donné  par  celui  qui  doit  faire  jouer  le  filet.  Les  quatre  perfonnes  étant 
ainfi  toutes  prêtes  ,  celui  qui  entend  le  mieux  cette  pêche,  prend  alors  les  deux 
bouts  des  cordeaux  des  chevilles,  qui  font  au  piquet  du  côté  du  bord,  8c  en 
courant ,  les  tire  de  force ,  8e  arrache  par  cet  effort  toutes  les  chevilles  qui 
donnent  la  liberté  au  filet  de  s’étendre  8c  d’enfermer  le  poilfon  qui  eft  accouru 
à  l’appât  pour  le  manger.  En  même  tems  que  cette  corde  eft  tirée,  on  donne 
le  fignal,  &  les  quatre  perfonnes  de  compagnie  courent  aufli-tôt  avec  chacun 
une  perche ,  ajufter  le  bout  du  filet  proche  le  bord ,  afin  que  rien  ne  puilfe 
palier  ,  8c  que  les  cordes  du  plomb  foient  l’une  8c  l’autre  fur  chaque  ligne  ,  qui 
eft  au  bas  de  chaque  filet  :  c’eft  par  ce  moyen  que  le  poifion  refte  enfermé 
dans  les  deux  tramaux ,  comme  dans  une  cage.  Cette  manœuvre  finie ,  deux 
hommes  prennent  chacun  un  bout  d’un  des  filets  ,  &  l’approchent  peu  à  peu  de 
l’autre,  pendant  que  les  autres  ,  avec  des  perches  ,  foulerît  le  fond  de  l’eau  Sc  le 
long  du  rivage,  pour  faire  que  le  tramai!  ne  paffe  point  par-deffus  le  poilfon  , 
St  pour  l’obliger  à  fuir  vers  l’autre  filet. 

On  continue  d’agir  ainfi  jufqu’à  ce  que  les  deux  filets  foient  tout  près  l’un  de 
l’autre,  Sc  que  le  poilfon  s’y  trouve  enfermé  comme  entre  deux  nappes  pliées 
en  double  ;  après  quoi  on  retire  le  tout  hors  de  l’eau. 

Il  eft  bon  de  remarquer  que  cette  pêche  ne  convient  point  aux  eaux  qui  cou¬ 
lent  avec  quelque  rapidité  ;  le  courant  empêcheroit  les  filets  de  s’étendre ,  &  de 
refter  en  état  fur  les  chevilles  ;  c’eft  pourquoi  on  choifit  toujours  pour  cela  un 
endroit  ou  l’eau  eft  la  plus  claire  5c  la  plus  plate. 

Autre  maniéré  de  pêcher  la  Carpe. 

On  peut  faire  cette  pêche  dans  les  rivières ,  8c  fur-tout  dans  les  étangs.  Il  faut 
.  avoir  une  vieille  chaloupe  qu’on  remplit  de  branchages  ,  de  maniéré  que  l’eau 
ne  les  puiffe  entraîner  ;  le  buis  qu’on  coupe  des  vieilles  paliffades  eft  meilleur 
pour  cela  que  d’autre  bois.  La  chaloupe  en  étant  pleine  ,  on  la  fait  couler  au 
fond  de°l’eau  ,  8c  on  l’y  laifle  trois  mois ,  8c  même  plus  fans  y  toucher.  Il  eft 
effentiel  que  l’eau  foit  afftez  profonde  pour  que  le  poifion  puiffe  entrer  dans 
cette  chaloupe  fans  être  vu.  Il  s’y  rend ,  8c  fi  j’ofe  me  fervir  de  cp  terme  ,  il  y 
niche.  Quand  on  veut  pêcher,  on  prend  deux  autres  bateaux ,  auxquels  on  attach# 
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avec  des  cordes  la  vieille  chaloupe  qu’on  retire  du  fond  de  l’eau  par  le  moyen 
des  cordes  qui  y  font  liées  à  des  gonds  ou  bouches  de  fer  qu’on  y  a  attachés  ex¬ 
près.  La  chaloupe  ,  tirée  du  fond  de  l’eau  ,  on  la  conduit  dans  quelque  folle,  ou 
fur  un  des  bords  de  l’étang  ou  de  la  r'viere  oh  l’eau  foit  fi  peu  profonde ,  que  la 
chaloupe  s’y  puilTe  vuider  d’eau,  fans  que  celle  de  la  riviere  y  rentre  :  on  ôte  tout 
le  bois  qu’il  y  a  dans  la  chaloupe ,  on  en  puife  l’eau  avec  un  feau ,  Se  on  trouve 
les  carpes  au  fond  :  on  n’y  prend  que  des  grolfes  carpes,  car  les  petites  n’y 
entrent  point.  Lorfqu’on  a  retiré  tout  le  poiflon  de  la  chaloupe,  on  la  remplit  du 
même  bois,  &  on  la  traîne  au  milieu  de  l’eau ,  ou  on  la  fait  enfoncer  comme 
auparavant ,  pour  la  pouvoir  repêcher  dans  un  autre  tems. 

De  la  Brême ,  Brefmia  ;  &  de  la  Vendoife ,  JaCulus. 

Ces  deux  poiffons  reflemblent  beaucoup  à  la  carpe  ,  fe  trouvent  dans  les 
mêmes  lieux ,  vivent  des  mêmes  alimens ,  Se  fe  pêchent  de  même. 

La  brème  eft  plus  applatie  Se  plus  large  ,  Sc  a  les  écailles  plus  grandes  que  la 
carpe  ;  Se  la  chair  effc  mollalfe  ,  tendre  Se  excrément enle. 

Le  poiffon  qu’on  appelle  communément  vendoife  ,  eft  aufii  différent  de  la 
carpe  ,  en  ee  qu’il  efi  blanchâtre  Se  plus  applati  qu’elle  ;  &  fa  chair  d’un  meilleur 
goût.  Voyez  ce  qui  a  été  dit  de  ces  deux  poiffons  au  Chapitre  précédent. 

Article  V. 

Du  Chabot ,  du  Goujon  }  de  f  Able  ,  de  l’Eperlan  ,  de  la  Motelle  &  du  Véron . 

Quoique  ces  poifions ,  ne  foient  pas  de  grande  importance ,  on  ne  lailfe  pas 
que  de  s’amufer  à  les  prendre  ;  il  fuffit  qu’on  pêche  Se  qu’on  prenne  quelque 
chofe  pour  avoir  du  plaifir. 

Le  Chabot ,  ( Cottus )  efi;  un  petit  poifidn  de  riviere  àgroffe  tête,  dont  le  corps 
va  toujours  en  diminuant  ;  on  le  trouve  fréquemment  dans  les  eaux  les  plus  ra¬ 
pides  ;  il  fe  retire  volontiers  fous  les  pierres  ,  Se  fe  creufe  des  trous  dans  le  fable 
pour  s’y  cacher  ;  il  fe  fourre  aufii  quelquefois  dans  la  bourbe.  Le  chabot  a  le  trait 
des  ailerons  fort  vite  ,  Se  quand  il  palfe  d’un  endroit  à  un  autre ,  on  diroit  que 
c’eft  une  flèche  qui  palfe. 

Le  Goujon  ( Gobius )  efi:  aufli  un  petit  poiflon  de  riviere,  blanc  Se  femblable 
à  un  éperlan;  il  fe  plaît  dans  la  bourbe,  Se  efi:  toujours  au  fond  de  l’eau. 

L5  Able  ou  Ablette  (  Alburnus  )  poiflon  fi  commun  dans  la  Seine  Se  dans  quel¬ 
ques  autres  rivières,  efi:  un  petit  goujon  plat  Se  mince,  qui  a  le  dos  verd  Se  le 
ventre  blanc.  Il  efi  fort  goulu  Se  facile  à  prendre  l’hameçon.  Il  n’a  point  de  fiel  : 
c’efi  de  ces  écailles  dont  on  fait  les  faulfes  perles. 

U  Eperlan  (  Eperlanus  )  reffemble  au  goujon ,  mais  il  efi  plus  agréable  à  caufe 
d’un  goût  de  violette  qui  lui  efi  particulier.  C’efi  un  petit  poiflon  de  mer  de  cou¬ 
leur  perlée ,  long  comme  le  doigt  &  gros  comme  le  pouce ,  qui  remonte  dans  les 
rivières  ,  ou  il  vit  de  moucherons  ,  de  mouches  Se  dfinfeéies. 

La  Motelle  efi  un  petit  poiflon  de  riviere ,  Se  principalement  de  lac  ;  il  efi  ordi¬ 
nairement  gros  comme  un  éperlan  :  il  a  la  peau  vifqueufe  fans  écaille ,  le  corps 
tortueux  ,  la  tête  grande,  large  Se  un  peu  applatie,  Se  il  efi  très-gourmand.  H 
efi  commun  en  Suiffe  Se  en  Bourgogne  :  fa  chair ,  quoique  vifqueufe  °  efi  allez 
eftimée  pour  fon  goût. 

j’ai  parlé  du  Véron  au  Chapitre  précédent  :  on  le  nomme  en  Latin  Varius. 

Tous  ces  petits  poiffons  fe  prennent  à  la  naffe  dans  les  rivières  Se  aux  grands 

filets  „ 
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filets.  Il  y  a  des  ruifleaux  où  ils  abondent  en  quantité  ;  il  efl  aifé  de  les  y  prendre, 
en  détournant  Peau  par  des  batardeaux,  pour  mettre  les  ruifleaux  prefqu’à  fec. 
La  véritable  faifon ,  pour  pêcher  le  chabot  8c  le  goujon  ,  efl:  depuis  le  mois  de 
Novembre  jufqu’â  Pâques  :  ce  tems-lâ  pafle  ,  il  n’y  fait  point  bon  ,  de  quelque 
maniéré  que  ce  foit.  On  ne  prend  point  ces  poiflons  à  l’hameçon ,  fi  ce  n’eft 
Fable:  les  autres  ne  donnent  point  à  l’appât ,  Sc  fi  c’eft  avec  une  nafle  qu’on  les 
pêche ,  il  faut  que  les  mailles  n’en  foient  pas  trop  larges  ,  de  crainte  qu’ils  ne 
paflent  au  travers. 

Pour  pêcher  les  petits  poiflons  dans  les  ruifleaux  8c  petites  rivières ,  il  efl 
néceflaire  d’être  deux.  Prenez  le  cercle  d’un  grand  tonneau  qui  fbit  bien  fort , 
partagez-le  par  moitié,  attachez  un  filet  à  cette  moitié ,  Sc  liez  ce  cercle  ferme  a 
une  grande  perche  ;  il  faut  mettre  du  plomb  au  bas  du  filet,  à  l’endroit  où  la 
corde  du  filet  fait  la  corde  de  l’arc.  Vous  prenez  ce  filet  avec  vous,  8c  une  autre 
perfonne  prend  un  fouloir;  vous  allez  le  long  des  ruifleaux  ou  des  petites  rivières, 
Sc  dans  les  endroits  où  il  y  a  des  herbages,  ou  bien  dans  ceux  où  l’eau  fait  quelques 
recoins ,  ayant  creufé  fous  les  bords  du  rivage ,  vous  pouffez  votre  filet  devant 
ces  joncs  ou  ces  recoins ,  Sc  celui  qui  tient  le  fouloir  ,  foule  Peau  dans  ces 
herbages  ou  dans  ces  recoins  ;  le  poiffon  voulant  s’enfuir,  donne  dans  le  filet. 

Article  VL 
De  la  Loche  £■  du  Meunier. 

La  Loche  (  A  pua  ou  Cobitcs)  ,  efl:  un  petit  poiflon  de  la  taille  d’un  éperlan  , 
qu’on  trouve  dans  les  petites  rivières  &  dans  les  ruifleaux,  qui  fe  darde  avec  une 
grande  vivacité  ,  8c  qui  efl:  le  plus  friand  de  tous  les  autres  poiflons.  Il  y  en  a  de 
trois  fortes.  i°.  La  loche  franche,  qui  a  le  corps  rond ,  Sc  qu’on  nomme  ainfi , 
parce  que  Les  écailles  font  douces,  8c  fa  chair  plus  délicate  &  plus  tendre.  2°.  La 
loche  à  aiguillon,  qui  efi  plus  grande  8c  plus  large ,  le  corps  applati,  un  aiguillon 
a  chaque  côté  des  ouies  ,  Sc  la  chair  plus  dure  ,  moins  gracieufe  Sc  moins  faine 
que  la  précédente.  30.  La  lochetue  ou  loche  barbue,  qui  prend  fon  nom  de  fa 
petitefle ,  Sc  des  barbillons  qui  lui  pendent  comme  au  barbeau. 

Ce  poiffon  fe  plaît  parmi  les  herbes  Sc  dans  la  bourbe;  on  le  pêche  avec  des 
filets  dont  les  mailles  font  fort  étroites,  de  crainte  qu’il  ne  pafle  au  travers  :  c'eft 
ordinairement  fur  le  bord  des  eaux  qu’on  le  pêche.  La  loche  efl  très-vive  :  le  vrai 
tems  de  la  pêcher  efl:  pendant  les  mois  d’ Avril  Sc  de  Mai. 

Le  Meunier  a  plufieurs  noms,  félon  les  différens  pays.  On  l’appelle  Têtard  ou 
Têtu ,  parce  qu’il  a  une  grofle  tête;  Meunier  ,  parce  qu’on  le  prend  autour  des 
moulins ,  ou  parce  qu’il  a  la  chair  blanche;  &  Mulet ,  Alajon  ou  Alenge  ;  du  mot 
Latin  Mugit.  C’eft  un  poiffon  de  riviere,  efpéce  de  barbeau  qui  a  une  greffe  tête, 
les  écaillés  luifantes ,  la  chair  blanche  Sc  molle ,  &  qui  efl:  tout  blanc  ;  mais  moins 
deflus  le  dos  que  fous  le  ventre.  Ce  poiflon  efl  très-agile  ,  Sc  vient  fouvent  de  la 
mer  dans  les  rivières.  Celui  de  mer  vaut  mieux  que  celui  de  riviere  :  il  y  en  a 
plufieurs  efpéces  de  l’un  &  de  l’autre.  Ils  ont  tous  dans  la  tête  un  os  entouré  de 
pointes  comme  une  châtaigne  ou  comme  un  hériffon. 

On  peut  conferver  long-tems  le  meunier  dans  un  vivier ,  pourvu  que  Peau  en 
foit  claire  ;  il  fe  nourrit  de  bourbe  Sc  d’eau  ,  Sc  de  petits  animaux  qui  nagent  fur 
la  fiiperficie.  On  le  prend  à  la  ligne  ,  &  on  met  pour  appât  â  l’hameçon  des 
gril) ots  qu’on  trouve  par  les  champs,  ou  des  grains  deraifin,  ou  bien  d’une  efpéce 
de  mouche  qu’on  trouve  cachée  en  hiver  le  long  des  rivières.  Il  y  en  a  aufiî  qui 
fe  fervent  de  cervelle  de  bœuf,  dont  iis  garniffent  leurs  hameçons.  Ce  poiflon 
Tonie  IL  À  a  a  a 
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ne  va  jamais  feul ,  ii  eft  toujours  de  compagnie ,  ce  qui  eft  caufe  qu’on  en  prend 
beaucoup  ,  foit  à  la  ligne  ou  au  filet. 

II  y  a  encore  une  autre  efpéce  de  Meunier ,  dont  les  écailles  font  plus  tranfi- 
parentes  ,  un  peu  plus  larges  &  plus  déliées  ;  elles  approchent  de  la  couleur 
de  l’argent.  Ce  poiflon  eft  long  ,  épais  8c  charnu  :  il  eft  rufé,  ce  qui  le  rend 
difficile  à  prendre  ;  il  entend  lorfque  les  Pêcheurs  tendent  leurs  filets,  à  moins 
que  le  bruit  du  vent  ne  l’empêche.  Il  refte  fouvent  entre  les  bancs  de  fable  qui 
s’amaffent  dans  les  rivières  ,  ce  qui  fait  qu’on  l’attrape  rarement  au  filet.  Pour 
le  prendre,  les  Pêcheurs  fe  fervent  plutôt  de  la  ligne  que  de  tout  autre  piège  : 
c’eft  ordinairement  dans  le  mois  de,>Mai  que  cette  pêche  commence  à  être 
bonne  ,  8c  depuis  ce  tems-là  jufqu’au  mois  de  Mars,  c’eft  alors  que  ce  poiiTon 
multiplie. 

Pour  amorcer  l’hameçon ,  on  prend  d’autres  petits  poiffions ,  puis  tenant  la 
ligne  en  main  ,  on  fè  promene  oii  l’on  croit  que  la  riviere  eft  abondante  en 
meuniers ,  &  lorfqu’on  voit  l’occafion  propre ,  on  jette  la  ligne  le  plus  loin  qu’on 
peut.  Quand  les  meuniers  voient  l’amorce ,  ils  y  courent,  &  en  la  voulant  avaler, 
ils  fe  prennent  à  l’hameçon,  qui  eft  caché  deftbus.  Ce  poiffbn  s’amorce  auffi 
avec  des  vers  qu’on  prend  fur  des  charognes  ,  8c  après  en  avoir  fait  amas  ,  on  les 
conferve  dans  des  pots  pleins  de  fon  ;  8c  fi  on  veut  n’en  point  manquer,  on  peut 
mettre  du  fang  caillé  dans  des  mannequins. 

Article  VII. 

De  la.  Perche  ,  de  la  Plie  &  du  Carrelet. 

Ces  trois  fortes  de  poiffions  font  d’eau  douce  8c  de  mer. 

La  Perche  (Perça)  eft  vorace  comme  le  brochet.  Elle  eft  de  couleur  différente 
fous  le  ventre  ,  ayant  prefque  le  refte  du  corps  tout  cendré  ,  excepté  quelques 
taches  noirâtres  qui  lui  descendent;  du  dos.  Elle  fe  nourrit  dans  les  rivières  ;  8c 
quoiqu’elle  ait  le  trait  de  l’aîleron  fort  vite ,  il  n’y  a  guère  de  poiffion  plus  facile 
à  prendre.  On  tient  que  les  perches  jettent  en  hiver  par  la  bouche  une  petite 
rofée  rougeâtre  qui  leur  fait  de  la  douleur,  8c  que  pour  lors  elles  nagent  à  fleur 
d’eau  ;  ce  qui  fait  que  les  Pêcheurs  qui  les  remarquent  aifément ,  les  prennent 
au  filet  ;  il  y  en  a  qui  pêchent  les  perches  à  l’amorce ,  compofée  de  foie  de 
chevre. 

La  Plie  (  P  a  [fer  lævis)  8c  le  Carrelet  ou  Carreau  (  Quadratulus  ) ,  font  deux 
poiffions  plats  de  même  genre,  qui  ne  different  qu’en  ce  que  la  plie  eft  plus  grande, 
8c  que  le  carrelet  a  une  forme  prefque  quarrée. 

On  les  trouve  dans  les  rivières  ,  fur-tout  dans  la  Loire  Sc  dans  les  étangs.  Ce 
genre  de  poiffion  eft  rufé;  8c  lorfqu’il  fent  les  Pêcheurs  ,  il  gagne  le  gué,  s’attache 
a  la  terre,  &  trouble  l’eau  afin  qu’ils  ne  le  voient  pas.  Quand  on  veut  le  pêcher, 
il  faut  que  le  tems  foit  calme  ;  on  y  va  avec  des  bottes  ,  fi  la  failbn  n’eft  pas 
chaude  ,  ou  pieds  nuds ,  fi  le  tems  le  permet.  Ce  n’eft  ordinairement  que  dans  les 
rivières  où  l’on  peut  paffier  à  gué,  qu’on  cherche  les  plies  ;  on  marche  dans  les 
endroits  où  il  y  a  du  fable,  8c  on  y  imprime  les  pieds  le  plus  fortement  qu’on  peut  ; 
ces  traces  refirent  ainfi,  pourvu  que  l’eau  ne  foit  point  agitée;  &  après  avoir 
attendu  un  peu  de  tems ,  on  retourne  vers  ces  mêmes  traces ,  8c  on  les  trouve 
remplies  de  plies  qu’on  prend  â  la  main, 
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Article  VIII. 

Du  Saumon ,  Salmo. 

Le  faumon  eft  un  gros  poiffon  couvert  de  petites  écailles ,  long  8c  large  à 
proportion  ;  fa  gueule  eft  large  8c  fort  garnie  de  dents  ;  fa  tête  eft  fans  écailles  ;  i! 
a  le  dos  d’un  bleu  noirâtre  &  de  grands  yeux.  Ce  poiffon  naît  dans  la  mer  oit  il  fe 
pêche,  ainli  que  dans  plufieurs  rivières,  qu’il  remonte  au  printems  jufqu’i  leur 
fource.  Il  y  a  des  Naturalises  qui  prétendent  que  le  fiumon  naît  dans  les  rivières 
ainfi  que  dans  la  mer;  qu’à  la  vérité  celle-ci  les  donne  plus  gros;  que  la  Garonne 
&  la  Loire  en  produifent  beaucoup  d’origine.  D’autres  veulent  que  ces  poifïbns 
prennent  d’abord  l’être  dans  les  fleuves  ou  dans  les  rivières ,  8c  qu’ils  defcendent 
après  dans  la  mer  :  mais  la  plus  commune  opinion  eft  que  le  faumon  va  toujours 
a  contre-fil  de  l’eau ,  8c  ne  defcend  jamais;  qu’il  vient  de  la  mer ,  8c  fuit  fur-tout 
les  falines  lorlqu’elles  montent.  Le  tems  ou  les  rivières  abondent  le  plus  en 
faumons,  eft  ordinairement  les  mois  de  Mai,  Juin  8c  Juillet  :  ils  vivent  d’eau 
trouble ,  &  pour  cela  ces  poiffons  cherchent  toujours  les  endroits  où  il  y  a  de  la 
bourbe.  Il  y  a  des  Pêcheurs  qui  affurent  avoir  trouvé  dans  le  corps  des  faumons , 
d’autres  petits  poiffons.  Le  faumon  eft  extrêmement  vif,  8c  quand  il  nage  ,  on 
diroit  que  c’eft  un  trait  qui  eft  décoché.  La  femelle  du  faumon  fe  nomme 
becard  ;  elle  différé  du  mâle  en  ce  qu’elle  a  le  bec  plus  long  8c  plus  crochu, 
les  écailles  moins  claires,  le  corps  parfemé  de  taches  brunes  tirant  fur  le  noir , 
le  ventre  plus  plat,  la  chair  moins  rouge,  plus  feche  8c  moins  délicate  :  elle 
jette  les  œufs  en  Oèlobre  ,  Novembre  8c  Décembre  ,  8c  la  pêche  en  eft  alors 
défendue.  Le  plus  ou  le  moins  d’âge  du  faumon ,  décide  de  la  maniéré  dont  on 
doit  le  prendre.  Quand  il  eft  petit  il  fe  prend  à  l’hameçon  :  il  faut  à  la  vérité  que 
ce  piège  foit  gros  &  proportionné  à  la  force  de  ce  poifTon.  On  le  prend  au  grand 
filet  8c  à  la  naffe  ;  on  le  pêche  aufii  avec  la  fouine  ;  voici  pour  y  réuffir  le» 
particularités  qu’on  doit  favoir. 

Maniéré  de  prendre  les  Saumons  à  la  Fouine. 

Dans  le  mois  de  Mai  les  hirondelles  tourmentent  beaucoup  les  faumons  ,  8c 
de  telle  forte  ,  que  ces  poiffons  fatigués  de  fauter  pour  les  éviter,  vont  fe  ranger 
au  bord  des  rivières  ,  où  tour  à  tour  ils  s’enfoncent  dans  l’eau  ,  8c  viennent 
fur  la  fuperficie.  Dans  ce  tems-là  ,  les  Pêcheurs  expérimentés  fe  promènent  le 
long  de  ces  bords  dans  un  bateau,  8c  aufli-tôt  qu’ils  ont  apperçu  fauter  quelque 
iaurnon  ,  ils  s’arrêtent  à  l’endroit;  ils  prennent  leur  fouine,  armée  de  fix  à  fept 
pointes,  8c  la  tenant  prête  à  tomber,  ils  la  lancent  d’abord  que  ce  poiffon  vient 
a  reparoître  fur  la  fuperficie  de  l’eau,  Scie  prennent  ainfi.  Ce  premier  faumon  pris, 
tf  eft  qu’un  appât  pour  en  attirer  d’autres  :  aufli-tôt  qu’on  l’a ,  on  le  lie  bien  avec 
une  corde  tout  en  vie  qu'il  eft ,  8c  on  le  tient  ainfi  dans  l’eau  jufqu’a  ce 
qu’il  en  vienne  un  autre  ,  qui  ne  manque  point  de  le  mordre.  Le  Pêcheur  qui 
s’en  apperçoit ,  tire  doucement  à  bord  celui  qu’il  tient  garotté  ,  tandis  qu’un 
autre  ,  la  fouine  à  la  main,  darde  le  faumon  qui  fuit. 

Dans  les  rivières  voifines  de  la  mer  ,  on  voit  venir  de  loin  les  faumons , 
cherchant  l’eau  douce ,  fouvent  en  greffes  troupes ,  8c  quelquefois  n’étant  que 
trois  ou  quatre  enfemble. 

Maniéré  de  pêcher  les  Saumons  aux  filets . 

Les  faumons  ordinairement  entrent  en  amour  vers  le  milieu  du  mois  de 
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Mars ,  Sc  c’eft  dans  ce  tems  que  les  Pêcheurs  fe  difpofent  à  leur  tendre  des  filets 
qui  doivent  être  à  double  tramail ,  hauts  de  deux  pieds  ,  Sc  longs  au  moins  de 
plus  de  trente;  ou,  pour  mieux  dire  ,  ces  fortes  de  filets  doivent  occuper  toute 
la  largeur,  ou  peu  s’en  faut,  de  la  riviere  où  l’on  pêche  :  nous  dirons  dans  la  fuite 
comment  on  doit  tendre  les  grands  filets  pour  prendre  les  gros  poififons.  Quand 
ils  font  tendus, plufieurs  Pêcheurs,  chacun  dans  une  nacelle  ou  petit  bateau,  fe 
promènent  en  defcendant  l’eau  ,  tandis  que  les  faumons  donnent  dans  le  \  iége. 
Ceux  qui  s’y  fentent  pris,  rompent  quelquefois  le  filet  par  les  fortes  fecouftes 
qu’ils  y  donnent  :  s’il  s’y  en  prend  plufieurs  à  la  fois ,  Sc  qu’ils  ne  puififent  s’en 
débarrafier,  ils  s’élancent  les  uns  fur  les  autres,  s’il  y  a  de  l’efpace  -  &  fe  tuent. 
Quelquefois  les  faumons  fe  prennent  par  hafard  dans  des  filets  qui  n’avoient  pas 
été  tendus  pour  eux. 

Il  y  a  des  endroits  où  l’on  pêche  les  faumons  la  nuit  avec  de  la  lumière  ,  qui 
les  attire  ,  Sc  on  les  tue  à  coups  de  fourches. 

On  les  prend  encore  dans  certaines  digues  faites  exprès ,  où  il  y  a  des  barreaux 
de  fer  difpofés  de  telle  maniéré,  que  les  faumons  en  montant ,  les  font  ouvrir 
avec  la  tête  ;  &  comme  ces  barreaux  fe  referment  aufii-tôt  que  les  faumons  font 
entrés,  &  qu’ils  ne  peuvent  fe  r’ouvrir  lorfqu’ils  veulent  defcendre  pour  retourner 
à  la  mer  ,  ils  fe  trouvent  arrêtés  comme  dans  un  réfervoir ,  où  il  effc  aifé  de  les 
prendre. 

Les  faumons  fe  mangent  frais  Sc  fàlés.  On  les  pêche  fur  les  côtes  de  la  Grande 
Bretagne  pendant  les  neuf  premiers  mois  de  l’année  :  dès  qu’ils  font  pris,  on  les 
habille,  c’eft- à-dire,  on  les  ouvre,  Sc  on  en  ôte  les  oreilles  Sc  les  ouies ,  puis  on 
les  fale  dans  de  grandes  cuves  ,  d’où  on  les  retire  après  qu’ils  ont  pris  fel ,  pour 
les  paquer  dans  des  gonnes  ou  autres  futailles  moindres.  Il  s’en  fait  un  grand 
commerce. 

ArticleIX. 

De  la  Truite ,  de  d  A  lofe ,  des  Anchois  &  des  Sardines. 

La  truite  { trutta )  eft  un  poiffon  d’eau  douce  :  il  y  en  a  de  deux  fortes,  l’une, 
qu’on  appelle  fimplement  truite ,  Sc  l’autre  truite  Jaumonnée.  La  première  fe 
nourrit  dans  des  eaux  de  fources  vives  Sc  claires,  Sc  l’autre  eft  beaucoup  plus 
grande ,  a  la  chair  rouge  comme  un  faumon ,  Sc  fe  trouve  dans  les  lacs  Sc  dans  les 
rivières.  Elles  defeendent  à  la  mer  petites  Sc  en  fourmiiiieres  au  mois  de  Mai  ; 
elles  rentrent  dans  les  rivières  en  Juin  ,  Juillet ,  Août  Sc  Septembre  ,  Sc  alors 
elles  font  grandes ,  grolfes  Sc  faumonnées  ;  quelques-uns  les  appellent  grils  Sc 
petits  faumons  :  il  s’en  fait  une  pêche  considérable  pendant  ces  quatre  mois. 

Les  truites  ont  des- dents  fur  la  langue,  Sc  font  marquetées  de  plufieurs  taches 
jaunes  Sc  rouges  ;  elles  vivent  de  petits  poififons  ,  de  vers  Sc  de  graines.  On  les 
trouve  plutôt  dans  les  petites  rivières  que  dans  les  grandes  ,  Sc  fur-tout  dans 
celles  qui  coulent  avec  rapidité,  Sc  dont  le  lit  eft  pierreux  ;  elles  ont  le  trait  de 
l’aîleron  très-violent  ;  elles  nagent  à  contre-fil  de  l’eau,  Se  réfiftent ,  en  fautant 
plus  de  trois  coudées  de  longueur  ,  à  la  violence  des  flots.  La  truite  ,  fur-tout  la 
faumonnée  qui  vient  de  la  mer,  eft  plus  abondante  Sc  plus  délicieufe  en  été, 
qu’en  toute  autre  faifon;  en  hiver ,  elle  perd  prefque  tout  fon  bon  goût.  Il  y  a  une 
autre  forte  de  truite,  qu’on  appelle  ombre ,  dont  la  chair  fent  le  thym,  elle  pafte 
pour  la  plus  délicieufe. 

Ces  poififons  vivent  de  vers ,  de  limaçons  Sc  de  petits  poifions.  On  dit  que 
lorfqu’il  tonne,  les  truites  fe  retirent  fous  les  racines  des  aulnes  Sc  des  faules ,  Sc 
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qu* alors  il  eft  aifé  de  les  y  prendre  à  la  main.  On  les  prend  auffi  vives  par  les 
ouies  avec  un  crochet  au  bout  d’une  perche. 

Quand  les  truites  veulent  multiplier  ,  ce  qui  arrive  ordinairement  au  mois 
d’Odtobre  ,  elles  ne  font  dans  l’eau  que  de  petites  fbfTes  pour  fe  mettre  ,  xi  bien 
que  la  nuit  avec  un  flambeau  on  va  les  découvrir  :  la  lueur  les  furprend,  elles  ne 
Portent  point  de  leur  place  ,  St  avec  la  fouine  il  eft  très-facile  de  les  piquer.  Dans 
les  ruifleaux  ou  l’on  fait  qu’il  y  a  des  truites,  il  n’y  a  qu’à  en  détourner  le  courant 
d’eau  pendant  quelque  tems  avec  un  batardeau,  Sc  le  ruifleau  étant  à  fec  ,  il  eft 
aifé  de  les  prendre  à  la  main. 

On  prend  les  truites  à  l’hameçon,  qu’on  appâte  de  vers  produits  de  la  manière 
qui  fuit.  Prenez  une  poule  ,  percez-la  ,  mettez  dedans  trois  jaunes  d’œufs  8t  du 
fafran  de  la  grofleur  d’un  pois  :  le  trou  coufu ,  enterrez  cette  poule  dans  du  fumier 
de  cheval ,  8c  la  laiffez  ainfi  pendant  trois  ou  quatre  jours,  jufqu’à  ce  qu’elle  fe 
corrompe ,  &  qu’il  parodie  deflus  de  certains  vers  jaunes  ;  enffiite  prenez  ces  vers , 
amorcez-en  l’hameçon  ,  Sc  jettez-le  à  l’ordinaire  dans  l’eau  ou  vous  favez  qu’il 
y  a  des  truites  :  ces  vers  fe  confervent  enfermés  dans  un  petit  pot. 

D  ’autres  ,  fans  tant  de  façons  ,  fe  fervent ,  pour  appâter  leurs  hameçons  , 
de  certains  vers  qu’ils  trouvent  près  des  fontaines  d’eau  vive  :  il. y  a  des  mouches 
vives  dont  on  fe  fert  auiïi  pour  cela.  D’autres  encore  forment,  au  mois  d’Avril , 
une  efpéce  de  mouche  artificielle  ,  dont  le  corps  eft  comme  garni  de  foie  rouge 
qui  a  la  tête  verte,  8c  y  mettent  des  plumes  d’une  poule  roufie.  Dans  le  mois 
de  Mai ,  ils  en  font  une  autre  couverte  auffi  de  foie  ,  mais  elle  eft  de  couleur 
rouge  ,  8c  avec  des  filets  tirant  fur  l’or;  la  tête  en  eft  noire  ,  Se  on  y  joint 
des  plumes  rouges  d’un  chapon.  La  mouche  qu’ils  inventent  au  mois  de  juin, 
a  le  corps  couvert  d’une  foie  bleue  St  d’un  jaune  doré ,  la  tête  pâle  ,  8c  les 
ailes  faites  de  plumes  qu’on  trouve  fous  les  ailes  des  perdrix.  Au  mois  de  Juillet , 
le  corps  de  cette  mouche  artificielle  ,  eft  de  foie  verte  Sc  tirant  fur  l’or  ;  la 
tête  doit  être  bleue,  8c  fes  ailes  faites  de  plumes  de  couleur  pâle.  Cette  mouche , 
en  Août ,  eft  compofée  des  plus  longues  plumes  de  paon  ;  la  tête  en  eft  jaune, 
Sc  les  ailes  faites  avec  celles  qu’on  trouve  au  milieu  des  plumes  d’un  faifan. 
On  prétend  ,  8c  gens  d’expérience  ont  alluré  qu’avec  ces  fortes  d’appâts ,  on 
pêche  heureufement  les  truites  à  l’hameçon  ,  8c  que  ces  poiflons ,  attirés  par 
ces  différentes  couleurs ,  félon  les  différens  tems,  donnent  facilement  à  l’amorce  ; 
la  proie  mérite  qu’on  éprouve  ces  moyens. 

Secret  pour  la  pêche  de  la  Truite. 

Prenez  la  grofleur  d’une  noifette  de  mumie,  pilez-la  groffiérement ,  mettez-la 
dans  une  coque  d’efeargot ,  que  vous  boucherez  avec  du  papier ,  ou  dans  une 
boîte  011  il  y  ait  tant  foit  peu  d’air ,  afin  qu’elle  puiffe  communiquer  fbn  odeur  ; 
prenez  une  autre  coquille  ou  boîte ,  ou  petite  phiole  que  vous  boucherez  bien 
avec  de  la  cire  jaune,  y  mettant  deux  ou  trois  gouttes  d’huile  d’alpic.  Remarquez 
que  dans  la  mumie,  il  faut  mettre  pour  un  fol  de  camphre  fans  le  piler  ,  en  y  en 
mettant  plutôt  moins  que  trop  :  il  faut  auffi  mettre  un  grain  de  mufe  dans  une 
boîte  de  fer-blanc  cii  l’on  tient  l’hameçon,  prenant  garde  qu’il  ne  fe  mouille  , 
non  plus  que  le  refte  ci-deffus  marqué. 

Quant  à  l’amorce,  qui  eft  de  vers  ,  ils  doivent  demeurer  trois  jours  dans  la 
moufle,  avant  que  dépêcher  pour  s’y  purger;  celle  d’aubefpine  eft  la  meilleure; 
s’ils  y  demeuroient  plus  long-tems  ,  cela  ne  feroit  point  de  mal  :  on  peut  les 
mettre  auffi  ,  au  défaut  de  moufle  ,  dans  un  fachet  de  toile  ;  Sc  lorfqu’on  veut 
pêcher ,  il  faut  mettre  ces  vers  dans  de  la  moufle  fraîche ,  qui  aura  été  mile  dans 
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de  l’eau  commune  ;  Sc  au  moment  qu’on  les  y  met,  il  eft  bon  de  la  prefier  pour 
en  faire  fortir  l’eau  ,  de  peur  qu’elle  ne  mouille  un  peu  trop  les  coquilles  ,  qu’il 
faut  mettre  avec  dans  un  petit  fachet  parmi  la  moufle  :  les  coquilles  8c  les  vers 
doivent  être  mis  dans  la  moufle  douze  heures  auparavant.  Remarquez  que 
lorfque  les  coquilles  ne  fendront  plus ,  elles  ne  vaudront  aufli  plus  rien. 

Il  faut  que  les  vers  dont  on  veut  fe  fervir,  aient  un  nœud  ou  ceinture  au 
milieu  du  corps.  Il  efl  bon  encore  d’obferver  que  pour  réuiïir  à  la  pêche  ,  on 
doit  prendre-  un  jour  qu’il  faite  un  petit  vent  doux,  8c  non  un  jour  de  bife  ;  8c 
pêcher  l’hiver  aux  grandes  rivières ,  8c  aux  ruifleaux  feulement  les  autres  faifons  : 
la  pêche  n’eft  pas  bonne  aux  ruifleaux  en  hiver,  parce  que  l’eau  eft  trop  froide.  La 
mumie ,  pour  être  bonne ,  doit  être  iuifante ,  froide  8c  caftante  en  tems  froid  , 
Sc  gluante  ou  attachante  dans  la  chaleur  ;  il  faut  la  tenir  en  lieu  fec.  On  peut  tenir 
les  coquilles,  lorfqu’on  ne  s’en  fert  point,  dans  une  boîte  de  fer-blanc,  pour 
éviter  qu’elle  ne  s’évente  ,  remettant  d’autres  bouchons  aux  coquilles,  parce  que 
les  vieux  auront  contracté  de  l’humidité,  ce  qui  feroit  préjudiciable.  La  corde  de 
î’hameçon  doit  être  de  crin  de  cheval  entier,  à  caufe  qu’il  efl:  plus  fin  8c  meilleur 
que  celui  d’un  hongre.  Lemufc  dure  un  an,  pourvu  qu’il  ne  fe  mouille  pas,  8c 
i’afpic  aufli.  Il  efl:  eiïentiel  que  l’hameçon  ne  foit  point  tors  ;  les  hameçons  de 
Piémont  font  les  meilleurs  :  il  ne  faut  pas  que  les  branches  biaifent  en  aucune 
maniéré  ;  Sc  quand  la  truite  a  mordu  ,  on  ne  doit  pas  tirer  tout  d’un  coup ,  mais 
doucement  avec  le  bâton ,  fans  toucher  à  la  corde  ;  car  elle  romproit ,  à  moins 
que  lg  charge  ne  fût  petite. 

La  mumie  fe  gâte  par  le  trop  de  chaleur  ,  auffi  bien  que  par  trop  d’humidité  ; 
mais  jamais  par  le  froid.  Si  l’on  tient  les  coquilles  proprement ,  elles  pourront 
fervir  cinq  ou  fix  fois  avant  de  les  changer.  Aufli-tôt  qu’on  a  pêché  ,  on  doit  les 
mettre  dans  la  boîte  de  fer-blanc  avec  la  ligne,  les  renouvellant  de  bouchons  , 
Sc  Iaiflant  les  vieux  dans  la  moufle.  La  ligne  fe  fait  longue  à  diferétion.  Quand 
les  vers  ont  été  huit  à  dix  jours  dans  la  moufle  ,  il  leur  en  faut  mettre  de 
nouvelle,  8c  jetter  la  vieille.  Le  camphre  peut  fervir  quatre  fois  ,  pourvu  qu’on 
le  bouche  bien  ,  8c  la  mumie  une  fois  feulement  :  l’air  mange  le  camphre  :  pour  le 
conferver  lorfqu’on  en  fait  provifion  ,  on  doit  le  tenir  dans  de  la  graine  de 
lin.  Quand  même  on  n’auroit  que  de  la  mumie,  on  ne  laifleroit  pas  de  prendre 
des  truites ,  mais  il  faut  qu’elle  foit  de  la  bonne.  Lorfqu’il  fait  extrêmement 
froid,  ou  qu’il  tombe  de  la  bruine  gelée ,  on  pêche  inutilement.  Il  fe  faut  cacher 
tant  que  l’on  peut  en  pêchant;  lier  l’hameçon  avec  de  la  foie  rouge,  enfiler  les 
Vers  par  le  cnl ,  8c  laifler  la  tête  dehors  afin  qu’il  remue  ,  faifant  monter  le  ver 
pour  cacher  la  liure  de  l’hameçon.  On  doit  entortiller  du  plomb  appîati  à  un 
demi-pied  loin  de  l'hameçon ,  n’en  mettant  fi  l’on  veut  qu’en  cet  endroit  ,  fans  y 
mettre  même  du  liège,  Iaiflant  enfoncer  l’hameçon  à  diferétion.  L’on  connoît  la 
tête  de  ver,  où  le  nœud  ou  ceinture  efl  plus  proche  du  bout;  Sc  dans  le  moment 
que  l’on  veut  pêcher  ,  il  faut  prendre  le  ver  par  la  tête  ,  8c  pafifer  avec  les  doigts 
jufqu’au  bout ,  ferrant  un  peu  pour  faire  fortir  les  entrailles,  l’ayant  auparavant 
un  peu  amorti,  couvert  d’un  peu  de  labié,  fl  l’on  veut,  8c  de  crachats  ,  le  mettant 
tant  foit  peu  entre  les  deux  mains  ;  il  en  devient  plus  luifant;  ce  qui  efl  un  des 
principaux  points  de  la  pêche. 

Il  efl  indifférent  de  mettre  peu  ou  beaucoup  de  mumie ,  mais  peu  d’afpic  8c  de 
camphre  :  du  mufe  tant  que  l’on  voudra.  L’on  peut  fe  fervir  ,  pour  les  ruifleaux 
8c  eaux  claires,  de  petits  vers  que  l’on  trouve  dans  les  chemins  battus  ,  qui  ne 
font  qu’un  petit  trou  pour  fortir;  Ton  en  met  deux  ou  trois  ,  fi  un  ne  fiaffit  pas, 
ne  Iaiflant  la  tête  qu’au  dernier  :  il  ne  faut  que  deux  heures  pour  les  purger  dans 
ia  moufle;  mais  avant  que  de  les  y  mettre,  il  efl  néceflaire  de  les  faire  vuider 
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comme  les  gros;  ils  ont  le  nœud  rouge,  le  corps  tout  blanc  ,  le  bec  rouge  ,  8c 
un  peu  le  cul  :  pour  les  enfiler  on  doit  leur  couper  le  cul  avec  l’ongle  ;  &  leur 
faire  fortir  les  entrailles.  Il  eft  bon  de  remarquer  qu’on  ne  coupe  point  le  cul 
aux  gros;  il  s’en  trouve  de  petits  tant  que  l’on  veut  aux  terres  grades  &  fermes , 
niais  ils  11e  valent  rien  pour  pêcher  aux  eaux  troubles  ;  il  y  faut  des  gros.  On 
doit  fur-tout  prendre  garde  que  le  ventre  foit  en  dedans  de  l’hameçon  :  il  s’en 
prend  beaucoup  plus  où  l’eau  eft  fi  dormante  ,  que  la  ligne  puifie  demeurer 
droite  ,  fur-tout  dans  les  recoins  où  l’eau  s’arrête  &  croupit. 

Il  eft  bon  d’obferver  que  lorfqu’on  prend  les  petits  vers  ,  il  les  faut  laver 
avec  de  l’eau  8c  les  mettre  dans  la  moufte  avec  les  ingrédiens,  comme  l’on  fait 
aux  gros  ;  pafle  deux  jours  iis  ne  fervent  de  rien,  on  en  doit  remettre  d’autres 
avec  les  mêmes  coquilles  8c  de  la  moulfe  fraiche  :  il  s’en  trouve  tant  que  l’on 
veut  ;  lavoir,  des  petits  après  les  charrues  ;  ils  font  infiniment  plus  propres  pour 
l’eau  claire  que  les  gros  ;  on  réufliroit  avec  ,  fans  mumie ,  ni  autres  ingrediens. 

La  pêche  eft  favorable  en  tems  couvert,  &  au  foleil  levant  en  été,  pourvu 
qu’on  puifle  voir  les  pierres  au  fond  de  l’eau ,  quoiqu’elle  paroifte  un  peu 
trouble.  Il  faut  pêcher  en  remontant  le  cours  de  l’eau ,  parce  que  le  moindre  filet 
d’eau  troublée  fait  fuir  le  poiftbn.  Il  ne  s’écarte  jamais  plus  de  trente  pas  de  fou 
lieu  accoutumé,  à  moins  que  ce  ne  foit  dans  un  tems  qu’il  monte  ou  defcende. 
Quand  on  a  manqué  une  truite  ,  on  eft  afturé  de  la  trouver  dans  le  même  lieu  , 
comme  le  lièvre  :  les  petits  vers  valent  plus  que  les  gros  dans  l’eau  claire. 

Autre  maniéré  de  prendre  les  truites.  Ayez  environ  plein  une  cnopine  de  vers 
de  terre  ,  mettez-les  dans  un  pot  de  terre  ,  8c  verfez  par-defiùs  un  petit  verre 
d’eau-de-vie  pour  les  faire  mourir;  ajoutez-y  deux  onces  de  coque-de-levant 
bien  pulvérifée ,  avec  gros  comme  un  œuf  de  matière  fécale  ;  mêlez  bien  le 
tout  avec  un  bâton,  &  couvrez  le  pot  pendant  la  nuit;  il  faut  faire  cette 
compofition  le  foir,  &  le  lendemain  au  matin  vous  jettez  vos  vers  les  uns  après 
les  autres  dans  plufieurs  endroits  de  la  riviere  ,  où  vous  jugez  qu’il  y  a  le  plus 
de  truites  ;  c’eft  un  poiftbn  qui  remonte  toujours  :  vous  n’avez  pas  plutôt  fini 
à  jetter  vos  vers,  qu’il  faut  aller  par  où  vous  avez  commencé,  8c  prendre  le 
poiftbn  que  vous  trouverez  fur  l’eau. 

De  l’Alofe  3  Alofa. 

L'aloie  eft  un  poiftbn  de  mer  très-nourriflant,  8c  qui  fe  pêche  fouvent  dans  les 
rivières  ,  fur-tout  dans  celles  qui  fe  déchargent  dans  la  mer  ,  parce  que  l’aloie 
8c  le  fàumon  y  montent  dans  le  printems  ,  &  dès  l’hiver  quand  il  n’eft  point 
rude  ;  8c  dans  l’eau  douce  ,  ces  poiftons  ,  ainfi  que  la  truite  de  mer,  prennent  en 
peu  de  tems  chair  8c  graifte.  L’alofe  eft  la  première  qui  fe  mange  ,  elle  veut  être 
mangée  fraîche; le  faumon  8c  la  truite  font  plus  vivaces,  8c  leur  chair  eft  plus 
ferme  &  plus  de  garde.  La  truite  vient  plus  tard  ,  8c  elle  n’eft  bonne  que  depuis 
Mai  jufqu’en  Septembre. 

De  Jl  Anchois  ,  Apua  ;  &  Je  la  Sardine  ,  Sardinia. 

Ce  font  deux  petits  poiftons  faifonniers  8c  de  paftage,  qu’on  pêche  fur  les 
bords  de  la  mer.  U anchois  eft  le  plus  petit  ,  &  fe  pêche  fur  les  côtes  de  Pro¬ 
vence  en  Mai,  Juin  &  Juillet;  faifon  où  régulièrement  ce  poiftbn  entre  dans 
la  Méditerranée  par  le  détroit  de  Gibraltar.  On  le  pêche  la  nuit ,  &  on  en  prend 
davantage  en  mettant  du  feu  à  la  pouppe  des  chaloupes,  pour  l’attirer  dans  les 
filets 5  mais  il  n’eft:  pas  fi  bçn  que  celui  qui  eft  pris  fans  feu  ;  la  pêche  finie ,  on  leur 
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arrache  à  tous  la  tête,  on  les  vuide,  Sc  on  les, met  avec  du  Tel  dans  des  petits  barils 
de  differens  poids  ,  ou  dans  de  petits  pots  de  faïance  ou  de  terre  couverts  de 
plâtre.  On  doit  choifir  les  anchois  petits,  nouveaux,  vermeils  dedans  ,  Sc  qu’ils 
aient  le  dos  rond  ;  les  anchois  plats  ou  trop  gros  ne  font  fouvent  que  des 
fardines  :  il  faut  de  plus,  qu’à  l’ouverture  des  barils  ou  des  pots ,  la  fauce  foit 
d’un  bon  goût,  Sc  ne  fente  point  l’évent. 

La  fardine  eft  plus  groffe  Sc  plus  plate  que  l’anchois  ;  on  lui  laide  la  tête  en  la 
falant.  La  pêche  des  fardines  eft  confidérable  en  France  ;  elle  s’y  fait  depuis  les 
fables  d’Olonne  en  Bas-Poitou,  d’où  ce  poifton  va  toujours  en  remontant  jufqu’à 
Breft  en  Bretagne  ,  Sc  peu  au-delà  ,  Sc  cela  depuis  le  mois  de  Juin  ,  quelquefois 
jufqu’aux  Avents.  Elles  entrent  fouvent  dans  les  rivières  en  fuivant  le  flux  de  la 
mer.  On  les  pêche  la  nuit  au  feu  ,  les  filets  amorcés  de  refure  ,  qui  n’eft  autre 
chofe  que  des  œufs  de  maquereau  ou  de  morue  falés  ,  qui  enivre  le  poifldn.  Qii 
vend  les  fardines  en  fel  ou  en  piles.  On  appelle  prejjt'es  celles  que  l’on  met  en 
futailles  :  on  fait  fécher  au  feu  Sc  à  la  fumée  les  plus  groffes  ,  qui  fe  nomment 
forettes  3  Sc  ce  font  les  plus  cheres  :  on  en  confit  d’autres  ,  c’eft-à-dire,  qu’après 
qu’elles  ont  pris  un  peu  de  fel,  on  les  fait  frire  dans  la  poêle  ,  ou  rôtir  fur  le  gril  , 
Sc  on  les  met  dans  de  petits  barils  ou  boîtes,  avec  du  vinaigre  ,  du  laurier,  du 
poivre  Sc  du  girofle.  Il  vient  des  fardines  fraîches  de  Dieppe  Sc  des  environs. 

Du  Congre  ,  Conger. 

Cette  pêche  fuccede  à  celle  des  fardines  ;  elle  eft  abondante  fur  les  côtes  de 
Baffe-Normandie  Sc  de  Bretagne.  On  la  fait  dans  des  chaloupes  fur  les  bancs  de 
roches  qui  fe  trouvent  au  bord  de  la  mer ,  Sc  on  met  fécher  les  congres  comme  la 
merluche. 

Article  X. 

Secrets  pour  attirer  toutes  fortes  de  Poïffons  ,  &  les  prendre  tant  à  la  main 

qid  autrement. 

C’eft  une  peine  inutile  qu’on  fe  donne  de  vouloir  pêcher ,  fi  on  ne  met  en 
r.fage  quelques  fecrets  pour  affembler  le  poifton  qu’on  veut  avoir.  On  dit  que 
pour  l’attirer ,  il  faut  prendre  du  fuc  de  joubarbe  ,  le  verfer  fur  de  l’ortie  Sc  de  la 
quinte-feuille  qu’on  pile  dans  un  mortier;  enfuites’en  frotter  les  mains  Sc  jetter 
le  marc  dans  l’eau.  On  prétend  que  fi  on  met  de  cette  compofition  dans  une 
naffe  ou  autre  filet,  les  poiftons  y  accourront  en  foule.  Les  perfonnes  ,  qui  font 
profeflion  de  pêche  ,  fe  fervent  de  vers  luifans,  diftillés  à  feu  lent,  dans  un  vafe 
de  verre ,  jufqu’à  ce  que  l’eau  en  foit  toute  évaporée  ;  ils  prennent  cette  eau ,  la 
mettent  dans  une  petite  phiole  de  verre,  y  mêlent  quatre  onces  de  vif-argent , 
Sc  bouchent  cette  phiole  de  maniéré  que  l’eau  n’y  puifl'e  entrer:  cela  fait,  ils 
prennent  cette  phiole  Sc  la  mettent  dans  un  filet  tendu;  auffi-tôt  les  poiftons  y 
accourent  en  grand  nombre  Sc  s’y  prennent. 

Maniéré  de  prendre  les  PoiJJons  à  la  main. 

Frottez  vos  mains  de  fuc  de  joubarbe ,  d’ortie  Sc  d’ail,  Sc  les  mettez  avec  tout 
îe  jus  dans  la  riviere,  étang  ou  vivier  ;  ou  faites  une  cnciion  de  feuilles  de  votre 
joubarbe,  de  baume  domeftique  Sc  fauvage  ,  cuite  dans  la  graifte  de  cheval  en 
confiftance  d’onguent ,  pour  s’en  frotter  les  mains,  &:  vous  en  verrez  l’effet. 

Pour  prendre  du  poifton  dans  les  rivières ,  on  prend  environ  une  livre  de 

levain 
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levain  avec  quoi  on  fait  le  pain;  on  la  délaye  avec  trois  ou  quatre  blancs  d’œufs, 
8c  deux  onces  de  coque-de-levant  en  poudre  ;  on  mêle  bien  le  tout  enfemble  , 
puis  on  en  fait  de  petites  boules  grolfes  comme  des  noifettes ,  8c  d’autres  plus 
grolfes,  8c  on  les  jette  dans  les  différens  endroits  de  la  riviere  où  l’on  juge  qu’il 
y  a  le  plus  de  poiiTon  ;  peu  de  tems  après  il  vient  à  l’appât. 

Maniéré  de  prendre  Le  Poijfon  à  la  ligne. 

Prenez  une  once  de  gratifie  de  héron  ou  de  canard ,  deux  onces  de  graille  de 
Loue,  deux  grains  de  mufe ,  un  grain  de  civette,  un  peu  de  fang  de  veau  8c  un 
peu  de  cumin  ;  incorporez  le  tout  enfemble,  &  le  confervez  dans  une  petite  bou¬ 
teille  de  verre  bien  bouchée.  Quand  vous  irez  pêcher,  portez  avec  vous  votre 
compofition  ;  &  lorfque  vous  aurez  attaché  au  bout  de  votre  hameçon ,  ce  que 
vous  avez  accoutumé  d’y  mettre,  foit  vers  de  terre  ou  autres  appâts ,  vous  le  frot¬ 
terez  de  cette  compofition ,  8c  lancerez  votre  ligne  dans  l’eau,  le  poiiTon  Tentant 
l’odeur  agréable  de  cet  appât ,  viendra  mordre  l’hameçon. 

Maniéré  de  faire  venir  le  Poijfon  après  la  ligne. 

Vous  prendrez  deux  grains  de  mufe,  quatre  gouttes  d’huile  d’alpic,  autant  de 
mumie  8c  de  camphre,  vous  en  frotterez  fouvent  l’hameçon  ,  8c  l’amorcerez  à 
l’ordinaire  ;  tous  les  poiiTons  des  environs  y  viendront. 

On  peut  aulîi  amorcer  l’hameçon  avec  une  vieille  calotte  ou  vieux  chapeau 
gras  ;  le  plus  vieux  eft  le  meilleur  :  on  le  coupe  par  petits  morceaux  ;  cela  eft 
très-sur  pour  le  petit  poiiTon. 

Pour  faire  aflembler  tout  le  poiiTon  d’un  étang  dans  un  endroit  pour  le  pêcher, 
il  faut ,  au  tems  du  frai  qui  eft  en  Mai,  en  prendre  un  nombre  de  femelles  ,  (  ce 
font  les  œuvées)  leur  couper ,  tout  vivant,  la  géniture,  la  faire  fécher  à  l’ombre 
ou  à  un  feu  lent  pour  n’en  point  diminuer  la  vertu ,  &  enfuite  réduire  le  tout  en 
poudre.  Quand  vous  voulez  vous  en  fervir,  vous  prenez  cinq  à  lix  pincées  de 
cette  poudre  que  vous  jettez  fur  l’eau  ;  aulTi-tôt  le  poiiTon ,  frappé  de  cet  inftinêl 
naturel  qui  fait  concourir  tous  les  animaux  à  la  propagat-on  ,  approche  ,  8c  pour 
lors  il  eft  aile  de  le  prendre ,  foit  au  filet  ou  à  la  ligne  :  fi  c’eft  dans  une  eau  cou¬ 
rante,  vous  en  ferez  de  petites  paftilles  dont  vous  borderez  en  partie  votre  filet, 
tout  le  poiiTon  s’amaftera  dedans  :  fi  c’eft  à  la  ligne  que  vous  pêchez ,  vous  en 
garnirez  vos  hameçons. 

Maniéré  et  attirer  le  Poijfon  dans  le  Filet  ou  Najfe. 

Trempez  un  drapeau  dans  le  fang  d’un  homme ,  mêlé  avec  de  la  farine  d’orge, 
8c  mettez  le  drapeau  dans  le  filet ,  les  poiiTons  s’y  amafferont. 

Autre  maniéré  P  attirer  les  Poijfons  dans  les  Filets  qu’on  a  tendus. 

Pour  attirer  les  poiiTons  dans  les  filets,  on  y  met  quelques  appâts  ,  tels  que 
Ceux  dont  on  a  déjà  parlé,  ou  bien  du  poiiTon  de  l’efpece  de  celui  qu’on  fouhaite 
pêcher  ;  car  la  plupart  des  habiles  Pêcheurs  difent  que  l’expérience  leur  a  fait 
connoître  que  le  poiiTon  aime  Ton  femblable  ,  &  qu’il  donne  même  plus  volon¬ 
tiers  dans  le  poiiTon  ,  lorfque  ce  poiiTon  eft  de  l’endroit  où  l’on  pêche. 

On  attire  les  poiiTons  dans  les  filets  dormans ,  en  y  mettant  des  os  de  porc 
falé  ,  dont  on  a  tiré  la  chair  après  l’avoir  fait  cuire  :  d’autres  attachent  de 
l’appât  qui  a  de  l’odeur ,  8c  l’environnent  de  cinq  ou  fix  fleurs  de  couleurs 
Tome  JL  Bbbb 
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vives;  il  faut  pour  bien  faire  que  le  toutfoit  fufpendu  comme  au  milieu  du  filet. 

Quelques  Pécheurs  prennent  de  la  chair  de  levreau ,  qu’ils  font  rôtir  après1 
l’avoir  laifté  corrompre,  &  l’arrofent  de  miel  à  mefure  qu’il  cuit  ;  étant  à  demi- 
cuit  ,  ils  font  des  rôties  de  pain  blanc  qu’ils  mettent  dans  la  lèchefrite  ,  fous  le 
dégoût  de  levreau.  Quand  il  eft  cuit,  &  que  les  rôties  font  imbibées,  ils  coupent 
l’animal  par  morceaux ,  ainfi  que  les  rôties ,  &  s’en  fervent  pour  mettre  dans 
leurs  filets  avant  que  de  les  tendre.  Les  vers  de  terre  font  encore  bons,  fur-tout 
pour  la  ligne.  V oyez  ci-après,  article  1 8  de  ce  Chapitre ,  la  maniéré  de  les  prendre. 

Maniéré  de  prendre  le  PoiJJon  au  feu. 

Si  on  veut  pêcher  au  feu,  dans  des  endroits  de  rivières  peu  profonds,  on 
jette  trois  ou  quatre  jours  auparavant  de  l’appât  dans  l’endroit  oit  l'on  croit 
qu’il  y  a  du  poilfon  :  on  y  va  enfuite ,  &  on  allume  un  petit  bûcher  fur  le  bord 
de  l’eau,  ou  bien  on  fe  fert  de  torche  de  longue  paille  ,  autrement  dit  gluis , 
mais  auparavant,  &  tandis  qu’il  fait. jour,  il  faut  porter  fur  le  lieu  une  grande 
truble  ,  &  l’enfoncer  dans  l’eau  le  plus  qu’il  eft  poflîble  ,  puis  revenir  fur  les 
huit  ou  neuf  heures  du  foir  ;  plus  le  tems  eft  obfcur ,  plus  abondante  en  eft  la 
pêche  :  fi  c’eft  en  été,  on  doit  de  même  ,  par  une  nuit  obfcure  ,  allumer  fon  feu 
fur  le  bord  de  l’eau,  fe  coucher  le  ventre  contre  terre,  écouter  venir  le  poilfon 
en  grand  filence ,  l’amufer  en  lui  jettant  de  fèves  cuites ,  8c  l’enlever  quand  il 
fera  amafté  dans  la  truble. 

Moyen  pour  empêcher  toutes  fortes  de  gros  Poiffons  de  fauter  par-defus  les  Filets. 

Quand  on  veut  pêcher  du  gros  poilfon  ,  on  fe  fert  d’un  filet  nommé  tramail, 
3c  on  y  attache  un  filet  fimple  qui  ait  la  même  forme  :  cette  invention  n’efir  pas 
commune  à  bien  des  Pêcheurs  ,  quoiqu’elle  foit  très-bonne  8c  ai  fée  à  mettre  en 
pratique.  On  eft  fur  le  bord  de  l’eau  ou  l’on  croit  qu’il  y  a  de  gros  poiftbns; 
on  y  étend  le  filet  comme  fi  on  vouloir  pêcher  à  l’ordinaire  ,  en  forte  que  le 
plomb  foit  au  fond  de  l’eau,  &  le  liège  au-delfus  ;  enfuite  on  tire  le  filet  volant, 
qui  eft  coufu  au  tramail ,  ce  qui  fe  fait  en  tirant  la  corde  qui  y  eft  attachée  ,  juft- 
qu’à  ce  que  le  nœud  foit  proche  du  bord  de  l’eau ,  &  par  ce  moyen  le  liège  du 
filet  fimple  fe  trouvera  près  du  bord  ,  &  ce  filet  doit  former  un  arc  femblable  a 
celui  du  principal  filet.  Après  cela,  on  foule  le  fond  de  l’eau,  ainfi  que  le  bord , 
avec  un  inftrument  appellé  boutoir ,  pour  obliger  le  poilfon  à  fe  mailler  ;  il  s’ef¬ 
forcera  de  fauter  par  -  defius  le  liège ,  félon  fa  coutume ,  mais  le  filet  volant  l’en 
empêchera,  8c  le  poilfon  cherchant  à  fe  fauver  au  travers  du  tramail ,  s’y  embar- 
ralfera.  Quand  on  eft  affuré  qu’il  y  a  de  gros  poilfons  dans  l’enceinte  que  forme 
le  filet,  il  faut  auparavant  que  de  fouler  dans  le  milieu,  approcher  peu  à  peu 
les  bouts  du  tramail  l’un  de  l’autre  :  jufqu’à  ce  qu’on  voie  que  les  deux  lièges  du 
filet  fimple,  approchent  du  bord  de  l’eau,  &  qu’il  n’y  ait  pas  plus  de  quatre 
ou  cinq  pieds  entre  les  deux  cordes  :  c’eft  de  cette  maniéré  que  les  poilfons  ne 
peuvent  échapper  de  ces  fortes  de  filets. 

Comment  prendre  les  Loutres  au  piège . 

La  loutre  eft  un  animal  à  peu  près  femblable  à  un  renard  en  grofteur  ;  on 
la  met  au  rang  des  poilfons  à  caufe  qu’elle  ale  fang  froid.  On  fait  des  manchons 
de  fa  peau,  la  chair  eft  bonne  en  civet  ou  en  pâté.  Lorfqu’on  veut  la  prendre 
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su  piège  ,  il  faut  remarquer  que  c’efl:  ordinairement  dans  les  petites  ifles  8c  fur 
les  bords  des  rivières  ou  grands  étangs  ,  que  les  loutres  font  leur  terrier  :  quand 
elles  veulent  aller  chercher  du  poiflon  pour  vivre,  elles  fe  fraient  un  chemin  fur 
le  fable  jufqu’au  bord  de  feau  ;  ce  qui  fe  connoît  par  les  empreintes  de  leurs 
pieds  Sc  de  leur  fiente,  dans  laquellê  il  y  a  des  écailles  de  poiflon  qui  ne  font 
pas  digérées  ;  elles  paflent  toujours  par  le  meme  endroit.  Aufli-tôt  qu'on  a  re¬ 
connu  leurs  traces,  il  faut  remuer  le  fable  avec  la  main  tout  le  long  de  la  paflee, 
8c  le  rendre  uni  ;  enfiiite  on  y  retourne  le  lendemain ,  8c  on  voit  fi  elle  y  a  encore 
pafle  ;  on  remue  de  même  le  fable,  on  le  rend  uni,  &  on  y  retourne  jufqu’à 
trois  ou  quatre  fois  :  pour  lors  quand  on  eft  sûr  qu’elle  y  pafle  toujours ,  on  tend 
un  traquenard  comme  pour  les  renards  ;  il  n’y  faut  point  d’appât  ;  mais  on  doit 
bien  faire  tenir  la  chaîne  du  traquenard  avec  un  pieu,  8c  l’enfoncer  dans  le  fable 
auffi-bien  que  le  traquenard  qu’on  couvre  légèrement  de  fable  ,  quoique  ten¬ 
du  ;  la  loutre  ne  manquera  pas  de  pafler  à  fon  ordinaire ,  8c  fe  prendra  par  les 
pattes  :  en  y  retournant  le  lendemain  matin  ,  on  l’aflomme  avec  un  bâton  ;  8c 
avant  de  retendre  le  traquenard,  il  faut  le  faire  tremper  dans  la  riviere  pour  ôter 
la  fenteur  de  l’animal  qui  y  aura  été  pris ,  ou  bien  le  frotter  avec  de  la  graille 
d’anguille.  On  peut  avoir  plufieurs  traquenards ,  8c  les  tendre  de  la  même 
maniéré  à  plufieurs  terriers. 

Article  XL 

\  Maniéré  de  pêcher  avec  Le  Filet  qu’on  appelle  Saine . 

Lorfqu’on  veut  pécher  à  la  faine  ou  feme  ,  il  faut  ,  étant  arrivé  fur  le 
bord  de  l’eau ,  où  l’on  croit  qu’il  y  a  du  poiflon ,  y  étendre  le  filet  en  maniéré 
d’arc,  du  moins  quand  on  le  tire  à  bord,  afin  d’y  enfermer  le  poiflon  qui  s’y 
retire  dans  le  milieu,  à  mefure  qu’on  l’approche' de  la  terre,  parce  qu’il  fuit 
le  bruit  qu’il  entend,  8c  que  les  cordes  des  côtés  du  filet  qui  battent  l’eau,  lui 
donnant  de  l’épouvante,  l’empêchent  de  fe  fàuver  vers  les  extrémités  ;  de  forte 
qu’on  amene  aifément  le  poiflon  jufqu’au  bord  fans  qu’il  fe  tourmente  ,  fi  ce 
n’eft  lorfqu’on  commence  à  fouler  l’eau  pour  tirer  tout-à-fait  le  filet  fur  la 
terre. 

Alors  les  poiflons  qui  ont  leurs  rufès  particulières ,  fur-tout  la  tanche  Sc  la 
carpe  ,  mettent  le  nez  ou  la  tête  dans  la  bourbe,  pour  tâcher  de  fe  fauver,  8c 
laifler  pafler  le  filet  par-deflus  elles.  Pour  empêcher  que  cela  n’arrive ,  il  faut  avoir 
une  perche  longue ,  légère  Sc  droite ,  unie  8c  coupée  en  croiflant  par  le  gros 
bout  8c  quand  les  deux  bouts  de  la  faine  feront  à  bord ,  on  les  accommodera 
de  maniéré  que  le  bout  de  la  corde  du  plomb  foit  fur  la  terre  ,  Sc  coule  tout 
à  rez  du  bord  jufques  dans  le  fond.  Cela  fait,  on  allonge  la  perche  dans  l’eau, 
pofant  le  gros  bout  fur  le  bas  du  filet  ou  le  gros  bout  de  cette  perche  paroît 
joint ,  Sc  on  la  tourne  deux  tours  pour  y  envelopper  le  filet  tout  autour  ; 
enfiiite  on  le  tire  en  pelant  dans  la  bourbe  :  après  cela  on  détourne  la  perche  , 
8c  on  la  pofe  à  un  autre  endroit  du  filet  tout  près  du  plomb  ,  où  on  lui  fait  faire 
environ  deux  tours,  pour  amener  le  filet  qui  entraînera  tout  le  poiflon  qui  fe 
trouvera  au  fond  de  l’eau. 

Quand  il  fera  queflion  de  tirer  le  filet  de  l’eau,  Sc  lorfqu’il  fera  proche 
du  bord  ,  on  prendra  enfemble  la  corde  du  liège  Sc  celle  du  plomb  ,  d’un 
même  côté  ,  Sc  on  aura  attention  ,  en  le  tirant  fur  la  terre  ,  que  le  plomb 
r.afe  toujours  le  fond  de  l’eau  5  car  autrement  le  poiflon  s’échapperoit  fous  le 
filet. 

B  b  b  b  i  j 
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Article  XII. 


Réfervoirs  artificiels  pour  y  amaffer  du  Poijfon  de  plujïeurs  efpcces , 

&  comment  l’y  pêcher. 

Ces  utiles  refervoirs  fe  font  dans  les  rivières  ou  étangs  qui  ne  font  pas  beau¬ 
coup  profonds ,  &  dans  des  endroits  unis ,  c’eft- à-dire  où  il  n’y  a  guère  d’her¬ 
bes  ni  de  crônes.  On  les  place  au  milieu  de  l’eau ,  fi  l’on  a  un  bateau ,  ou  fur  le 
bord  ;  la  place  doit  contenir  quatre  ou  cinq  toifes,  de  forte  qu’un  filet  puiffe  s’y 
étendre  en  rond.  Cet  endroit  marqué,  vous  aurez  vingt  ou  trente  fagots  de  bran¬ 
chages  tortus  liés  par  les  deux  bouts,  long  de  fix  à  fept  pieds,  Sc  de  la  groffeur 
du  corps;  vous  les  rangerez  dans  le  fond  de  l’eau  ;  éloignez-les  les  uns  des  autres 
d’environ  un  pied ,  le  rang  fupérieur  mis  en  travers,  Sc  continuez  jufqu’à  ce  que 
vous  ayez  tout  entaffé,  en  forte  néanmoins  que  ce  tas  de  fagots  ne  monte  que 
jufqu’à  un  demi-pied  près  de  la  fùperficie  de  l’eau  :  vous  chargerez  ces  fagots 
d’herbes  8c  de  pierres,  pour  tenir  le  tout  en  état.  Si  c’eft  dans  une  eau  courante  , 
vous  aurez  des  pieux  de  bois  ferrés  par  un  bout,  que  vous  coucherez  contre  la 
fafcine ,  pour  empêcher  que  l’eau  ne  l’entraîne. 

Il  eft  effentiel,  en  faifant  ces  réfervoirs,  que  les  fagots  foient  fi  bien  rangés, 
qu’il  y  ait  entr’eux  autant  de  plein  que  de  vuide ,  afin  que  le  poiffon  puiffe  s’y 
retirer,  &  que  ces  réfervoirs  foient  faits  douze  ou  quinze  jcfurs  avant,  pour  que  le 
poiffon  s’accoutume  à  y  entrer.  Ce  tems  écoulé,  vous  irez  pêcher  un  peu  loin  du 
réfer  voir,  quelquefois  aux  environs,  afin  d’obliger  le  poiffon  de  s’y  retirer  ;  Sc 
quand  vous  jugerez  que  votre  réfervoir  en  pourra  être  affez  garni ,  vous  le  pêche¬ 
rez.  Pour  cela fervez-vous  d’un  tramai  1  bien  garni  de  plomb  par  le  bas,  &  de  liège 
par  le  haut  ;  mais  auparavant  que  de  le  tendre,  il  faut,  un  peu  au  loin  &  aux  en¬ 
virons  du  réfervoir,  battre  l’eau,  Sc  en  approcher  peu  à  peu  ,  pour  que  le  poiffon 
s’y  réfugié  ;  puis  vous  vous  avancez  dans  le  petit  bateau  dont  vous  vous  êtes  fervi 
pour  faire  toute  votre  manœuvre  :  étant  environ  à  deux  toifes,  vous  dépliez  votre 
filet,  Sc  le  tendez  de  maniéré  qu’il  enferme  le  réfervoir,  Sc  que  le  poiffon  qui  s’y 
eft  retiré,  n’en  puiffe  fortir.  Ce  filet  tendu,  on  prend  un  crochet  dont  on  fe  fert 
pour  tirer  hors  de  l’eau  tous  les  fagots  du  réfervoir ,  Sc  tout  ce  qui  fe  trouvera  être 
nuifble  dans  l’enclos  du  filet  :  on  a  une  perche  avec  laquelle  on  fouille  le  fond 
de  1’  eau  pendant  une  demi-heure  ;  cela  oblige  le  poiffon  ,  qui  étoit  dans  le  réfer¬ 
voir  artificiel,  d’aller  donner  dans  votre  filet  ;  Sc  lorfqu’on  juge  qu’il  peut  y  être 
tout  maillé,  on  leve  le  filet  avec  tout  ce  qui  s’y  trouve  pris.  On  peut  recommen¬ 
cer  enfuite  à  mettre  le  réfervoir  en  état. 

Article  XIII. 

Garenne  à  Poijfon  ,  appellée  vulgairement  par  les  Pêcheurs ,  Fond  ou  Porte. 

Cette  forte  de  garenne  fe  fait  pour  l’ordinaire  dans  les  rivières  fablonneufes 
où  il  y  a  beaucoup  de  poiffons,  Sc  dans  les  endroits  les  plus  expofés  au  plus  grand 
foleil  de  l’été ,  &  à  la  bife  dans  l’hiver.  Le  fond  doit  avoir  du  moins  quatre 
pieds  de  profondeur  dans  le  tems  que  les  eaux  font  baffes  ;  on  y  jette  quantité 
de  pierres  greffes  comme  la  tête,  éloignées  les  unes  des  autres,  en  forte  qu’il 
y  ait  en  cet  endroit  des  efpaces  ,  autant  de  plein  que  de  vuide  ;  puis  on  pofe 
fur  ces  pierres  une  efpéce  de  porte  faite  avec  des  planches  de  bateau  ou  autres  , 
longue  de  douze  ou  quinze  pied's ,  large  de  huit  ou  neuf,  Sc  à  laquelle  on  fait 
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deux  ou  trois  trous  au  bord,  pour  la  lever  avec  un  crochet  de  fer,  quand  on  veut 

La  porte  pofée  fur  les  pierres,  on  la  charge  d’autres  pierres  8c  de  fable,  pour 
empêcher  non-feulement  que  l’eau  11e  l’entraîne ,  mais  auffi  pour  la  dérober  à 
la  vue  de  ceux  qui  voudroient  s’en  fervir,  8c  pour  que  la  fraîcheur  s’y  main¬ 
tienne  mieux,  ce  qui  contribue  fort  à  attirer  le  poiffon,  qui  fe  réfugie  fous 
cette  porte  lorfque  les  chaleurs  font  trop  grandes,  ou  qu’il  a  pris  l’épouvante. 
Pour  pêcher  ce  fond ,  il  faut  monter  dans  un  petit  bateau ,  &  approchant  de 
la  garenne,  remuer,  tout  autour  avec  une  perche  ;  s’il  en  fort  de  pentes  bou¬ 
teilles  ,  ou  que  l’eau  bouillonne  quelque  peu ,  c’eft  une  marque  infaillible  qu’il 
y  a  du  poiffon  ;  alors  on  va  chercher  un  ou  deux  boutoirs  avec  un  tramail  affez 
grand  pour  enclore  un  efpace  de  fix  à  huit  pieds  de  diflance  autour  du  fond  ; 
on  le  tend  ,  8c  on  obferve  qu’il  falTe  le  cercle ,  de  forte  que  les  deux  bouts  fe 
joignent  enfemble,  8c  que  le  filet  forme  l’enceinte  $  enfuite  011  prend  un  gros 
pieu  bien  uni,  long  à  proportion  de  la  profondeur  de  l’eau  où  l’on  veut  pê¬ 
cher,  Sc  ferré  par  le  bout  d’en-bas,  afin  qu’il  entre  mieux  dans  le  fable  ;  on  le 
pique  contre  la  porte,  8c  on  le  fait  tenir  bien  droit  8c  bien  ferme  dans  le  fond 
de  l’eau. 

Après  cela  on  accroche  la  porte  avec  le  crochet  par  quelqu’un  des  trous  qui 
font  au  bord  ,  on  la  leve  toute  droite  contre  le  pieu,  &  pafiant  une  corde  dans 
un  de  les  trous  ,  on  la  lie  bien  fortement  au  haut  du  pieu.  Lorfqu’elle  eft  atta¬ 
chée,  on  arrête  le  bateau  ;  puis  on  prend  le  boutoir  pour  fouler  le  fond  de  l’eau 
parmi  les  pierres,  8c  contraindre  le  poiffon  de  fe  jetter  dans  le  filet,  où  étant, 
011  leve  le  tramail  pour  ôter  tout  ce  qui  s’y  trouve  pris;  enfuite  on  remet  la  porte 
comme  elle  étoit  auparavant,  pour  y  pêcher  une  autre  fois  quand  il  y  fera  bon. 
On  peut  pêcher  cette  forte  de  garenne  de  mois  en  mois,  &  même  tous  les  quinze 
jours ,  fi  on  fait  qu’il  y  a  du  poiffon  ;  ce  qui  fe  connoîtra  comme  on  l’a  dit. 

Article  XIV. 

Maniéré  de  pêcher  an  filet  appelle  Louve. 

La  louve  eft  un  filet  fort  connu  en  Bretagne  ;  c’eft  une  maniéré  de  coffre  long 
8c  rond  ,  garni  de  quatre  cerceaux ,  un  à  chaque  bout,  8c  les  deux  autres  dans 
le  milieu  à  diftance  égale,  couvert  d’untiffu  de  mailles  tout  autour  :  on  y  met 
quatre  perches  de  la  longueur  d’un  filet ,  autour  de  la  louve ,  qu’on  attache  aux 
cerceaux  ;  il  faut  que  le  filet  des  deux  entrées  foit  ouvert,  &  fafle  comme  une 
poche  qui  aille  en  diminuant. 

Quand  ce  filet  eft  tout  monté ,  &  qu’on  eft  arrivé  à  l’endroit  de  la  riviere  où 
l’on  veut  pêcher,  qui  doit  être  pour  l’ordinaire  rempli  de  joncs  ou  autres  herbes, 
on  prend  une  faulx  ou  autre  infiniment  femblable  pour  faucher  ce  s  herbes  ou 
ces  joncs  :  plus  l’efpace  fauché  aura  d’étendue  ,  plus  on  aura  lieu  d’efpérer  qu’il 
viendra  du  poiffon  dans  le  filet.  La  coulée  étant  faite ,  on  prend  quatre  greffes 
pierres  ,  pelant  chacune  cinq  à  fix  livres ,  qu’on  lis  au  bâton  de  la  louve,  afin 
qu’elle  aille  au  fond  de  l’eau  ;  enfuite  on  met  à  ce  filet  une  corde  aifez  longue  , 
pour  qu’elle  vienne  rendre  fur  le  bord  de  l’eau ,  8c  on  l’y  attache  à  un  piquet  ; 
elle  fert  à  tirer  la  louve  quand  le  poiffon  eft  pris.  Cela  fait ,  St  après  avoir  ac¬ 
commodé  la  louve  en  l’état  qu’elle  doit  être  ,  on  prend  de  ces  herbes  ou  joncs 
dont  on  la  couvre ,  faifant  néanmoins  en  forte  de  n’en  point  remettre  à  l’entrée 
du  filet ,  car  elles  empêcheroient  le  poiffon  d’y  entrer.  Quelquefois,  8c  le  plus 
fouvent  même,  on  eft  obligé  de  fe  mettre  dans  l’eau  pour  tendre  cette  louve  ; 
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mais  quand  elle  eft  tendue ,  la  corde  ,  dont  on  a  parlé,  épargne  là  peine  de  s’y 
remettre ,  lorfqu’ii  eft  queftion  de  la  tirer  hors  de  l’eau.  On  laide ,  fi  l’on  veut 
coucher  ce  filet  une  nuit  ou  deux  dans  l’eau ,  félon  que  la  faifon  le  permet. 

Article  XV. 

Comment  pécher  à  L’ Epervier  ,  à  la  Truble  ,  à  la  Chaîne  &  au  Cormoran. 

Uépervier  8c  la  truble  font  deux  filets  allez  connus  des  Pêcheurs.  Il  y  a  beau¬ 
coup  d’adreffie  à  jetter  le  premier  ;  8c  pour  y  réuffir,  on  palfe  la  main  gauche 
dans  la  boucle  de  la  corde  attachée  à  la  queue  du  filet  ;  puis  de  la  même  main , 
empoignant  tout  l’épervier  environ  à  deux  pieds  près  de  l’extrémité  d’en-bas, 
on  en  prend  le  tiers  avec  la  main  droite,  qu’on  jette  fur  l’épaule  gauche  ÿ  enfuite 
on  tient  un  autre  tiers  de  ce  filet  dans  la  main  droite,  8c  on  laide  pendre  le  relie. 
Quand  tout  eft  ainfi  en  état,  on  fe  leve  tout  droit,  8c  s’approchant  de  l’endroit 
oii  l’on  veut  le  jetter,  on  fe  campe  ferme  fur  fes  pieds  ;  puis  s’élançant  un  peu  à 
gauche  8c  fe  retournant  promptement  fur  la  droite,  on  jette  l’épervier  tout  en¬ 
tier  dans  l’eau  ,  faifant  en  forte  qu’il  tombe  ouvert  en  rond.  Ce  filet,  à  eau  fe  des 
plombs  dont  il  eft  garni ,  defeend  d’abord  au  fond ,  8c  enferme  tout  le  poiffion 
qui  fe  rencontre  deffous. 

Il  eft  à  propos,  quand  on  jette  l’épervier,  qu’on  n’ait  point  de  boutons,  afin 
que  les  mailles  ne  puiffent  pas  s’y  accrocher,  ce  qui  arrive  fouvent  lorfqu’on 
n’a  point  allez  d’adrelfe  pour  le  jetter  ;  8c  pour  lors  il  eft  dangereux  qu’on  n’aille 
après,  à  caufe  que  les  plombs  8c  la  violence  avec  laquelle  on  la  jette,  vous  en¬ 
traînent. 

J’ai  parlé  de  la  truble  fur  la  fin  du  Chapitre  précédent. 

Pour  amorcer  la  grande  truble,  on  prend  une  poignée  de  vers  de  terre  qu’on 
enfile  par  le  milieu  du  corps,  8c  qu’on  lie  à  une  petite  ficelle  pour  les  pendre  au 
haut  de  ce  filet  8c  droit  au  milieu,  de  forte  qu’ils  foient  à  demi-pied  du  fond  du 
filet  quand  on  le  plonge  dans  l’eau. 

Lorfqu’on  l’y  met ,  la  maniéré  n’en  eft  pas  difficile  ,  on  lui  fait  faire  un  peu  de 
bruit  ;  les  petits  poifsons  qui  voient  ces  vers  y  accourent  d’abord  ,  puis  les  gros, 
qui  chafsent  les  premiers  pour  mordre  à  l’appât.  On  fent  ce  mouvement  par  le 
branle  que  ces  poifsons  donnent  à  la  perche  ,  8c  c’eft  alors  qu’il  faut  promptement 
lever  la  truble,  pour  empêcher  que  le  poifson  qui  en  voit  remuer  les  bâtons  ne 
m’échappe.  Il  y  a  plufieurs  maniérés  de  lever  ce  filet  ;  l’ufage  8c  l’expérience  dé¬ 
cident  de  la  meilleure  8c  de  celle  qui  convient  le  mieux  à  nos  forces  ;  mais  l’on 
tient  que  mettant  le  bout  de  la  perche  de  ce  filet  entre  les  jambes ,  qu’allongeant 
les  deux  mains  enfemble  à  deux  pieds  plus  loin,  &  que  pefant  du  derrière  fur  le 
bout  de  la  perche,  c’eft-là  le  meilleur  moyen  pour  le  lever  promptement.  On 
appelle  dans  des  endroits  ce  filet,  carrelet  ou  cliquette  ,  étiquette  ou  trouble ,  parce 
qu’il  trouble  l’eau  en  le  jettant. 

Pour  pêcher  â  la  chaîne ,  on  cherche  une  grève  un  peu  grande  ou  il  n’y  ait 
que  trois  ou  quatre  pieds  d’eau,  on  y  va  trois  ou  quatre  de  compagnie  :  deux 
hommes  prennent  une  longue  chaîne,  ou  trois  ou  quatre  chaînes  de  bateaux  liées 
enfemble  ;  on  y  attache  d’efpace  en  efpace  des  bourrées  d’épines  ou  des  petits 
fagots  avec  des  ficelles  longues  d’un  demi-pied  ou  environ  ,  pour  les  contenir 
entre  deux  eaux  ;  enfuite  celui  ou  ceux  qui  demeurent  au  bas  de  la  grève , 
étendent  chacun  un  carrelet  tout  proche  l’un  de  l’autre.  Quand  cela  eft  fait, 
ceux  qui  font  au  haut  defeendent  tout  doucement  fans  faire  de  bruit ,  en  traî¬ 
nant  leur  chaîne  au  milieu  d’eux  ,  chacun  la  tenant  par  un  bout ,  de  forte  que 
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les  fagots  chafsent  doucement  le  poifson  jufqu’à  l’endroit  011  font  les  carrelets  £ 
pour  lors  les  deux  tireurs  de  chaîne  la  lèvent  en  même-tems  de  toute  leur  force  : 
aulïi-tôt  le  poifson  furpris  veut  plonger  au  fond  de  l’eau  3  mais  ceux  qui  tiennent 
les  carrelets,  les  lèvent  tous  chargés  de  poiPon. 

.  Le  cormoran  eft  un  oifeau  aquatique ,  qui  approche  de  la  figure  du  corbeau  ; 
il  a  le  bec  rougeâtre  &  long  ,  auffi-bien  que  le  col  ;  le  gofier  grand,  le  pied  plat, 
Sc  le  plumage  noir  ou  gris-brun.  Il  paît  en  eau  falée  comme  en  eau  douce ,  &  il 
eft  fort  glouton  Sc  grand  deftruêteur  de  poifson  :  quand  il  en  a  pris  ,  il  le  jette  en 
l’air  pour  le  recevoir  dans'  fon  bec  par  la  tête  ,  Sc  l’avaler  plus  commodément. 
Les  cormorans  font  leurs  nids  au  haut  des  arbres  Sc  dans  les  rochers ,  &  ils 
tiennent  leur  perche  fur  le  bord  des  étangs  ou  le  long  de  la  mer.  On  s’en  fertpour 
la  pêche,  en  leur  mettant  au  bas  du  col  un  anneau  de  fer,  par  le  moyen  duquel 
on  leur  fait  rendre  le  poifson  qu’ils  vont  prendre  dans  l’eau,  Sc  qui  demeure 
arrêté  dans  leur  œfophage,  qui  eft  fort  large. 

Ces  oifeaux  font  afsez  bons  à  manger  étant  jeunes.  Pour  les  tirer  des  trous  de 
falaife  ou  ils  nichent ,  on  y  va  avec  des  échelles  de  corde  :  ou  bien ,  après  les 
avoir  découverts  par  le  cri  Sc  le  vol  des  meres,  qui  apportent  à  manger  à  leurs 
petits,  pendant  qu’un  homme  fe  promene  au  pied  de  la  falaife,  un  autre  va 
au-defsus,  préfente  au  bout  d’une  longue  corde  une  peau  de  lièvre  rembourée  , 
au-devant  des  trous  à  nids  que  l’homme  d’en-bas  indique  ;  Sc  ces  oifeaux  vo¬ 
races ,  quoiqu’encore  jeunes,  en  voulant  failli*  l’appât,  s’élancent  hors  de  leurs 
nids ,  tombent  à  terre ,  Sc  fôuvent  fe  tuent  :  on  drefse  à  la  pêche  ceux  qui 
échappent  de  la  mort,  Sc  on  mange  les  autres. 

Article  XVI. 

De  l’EcreviJJ's  3  Cancer. 

Pour  prendre  des  écrevifses  ,  allez  le  long  des  ruifseaux  ou  vous  lavez  qu’il 
y  en  a  ;  prenez  une  douzaine  de  petites  perches  longues  de  cinq  pieds ,  Sc 
grofses  comme  le  pouce ,  Sc  les  fendez  par  le  petit  bout  pour  y  mettre  de 
l’appât ,  tel  qu’un  morceau  de  chair  ,  une  grenouille ,  ou  quelques  tripailles 
d’animaux.*  enfuite  prenez  ces  perches  par  le  gros  bout,  Sc  mettez  l’autre  ou 
tient  l’appât  â  l’entrée  du  trou  oïl  vous  jugerez  qu’il  peut  y  avoir  des  écrevifses. 
S  il  y  en  a,  elles  fortiront  auffi-tôt  pour  s’attacher  à  l’appât,  Sc  tandis  que  ces 
animaux  vont  à  l’amorce,  ayez  à  la  main  une  petite  truble  ,  ou  un  panier  attaché 
au  bout  d’une  perche  fuffifamment  longue,  Sc  vous  promenant  â  l’endroit  ou 
font  les  perches  appâtées ,  voyez  s’il  n’y  a  point  d’écrevifses  de  prifes.  S’il  y  en 
a,  prenez  la  perche  Sc  la  tirez  doucement  au  milieu  de  l’eau  ;  puis  gliisez  de 
même  votre  truble  ou  votre  panier  par-defsous  fans  toucher  aux  écrevifses  ,  Sc 
enfuite  levez  votre  appât  Sc  votre  truble  en  même-tems  :  auffi-tôt  que  ce  s  écre¬ 
vifses  feront  hors  de  l’eau,  elles  quitteront  l’appât  Sc  tomberont  dans  votre  filet. 
Cette  maniéré  de  prendre  les  écrevifses  eft  divertissante  Sc  profitable.  Plus  on  eft 
de  Pêcheurs  à  cette  pêche,  plus  on  rapporte  de  poifson  ;  quelquefois  à  un  feul 
appât  ,  il  s’y  en  prend  plus  de  vingt. 

Les  endroits  les  plus  abondans  en  écrevifses ,  font  les  ruifseaux  d’eau  vive. 
Pendant  le  jour  elles  fe  font  retirées  dans  des  trous  fouterreins ,  fous  les 
racines  d’arbres  ou  fous  de  grofses  pierres ,  Sc  c’eft-là  qu’il  faut  leu*  tendre 
l’appât. 

Il  y  en  a  qui  pour  prendre  les  écrevifses  fe  mettent  dans  l’eau  ;  ou  bien  iis 
retrouvent  fimplement  la  manche  de  leur  chenfife  jufqu’au-defsus  du  coude ,  ils 
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Le  couchent  le  ventre  contre  terre  fur  le  bord  du  ruifseau  ,  mettent  le  bras  dans 
Feau,  cherchent  le  long  du  bord,  en  fourrant  le  bras  dans  les  trous  où  il  peut  y 
avoir  des  écreviffes  ,  Sc  les  en  tirent  quand  ils  les  fentent.  Ceux  qui  fe  mettent 
dans  Feau,  font  la  même  chofe. 

D’autres  fe  mettent  plufieurs  perfonnes  de  compagnie,  partie  gens  robuftes, 
afin  d’exécuter  adroitement  ce  qui  fuit.  On  fait  proviuon  de  pioches  &  de  pieux  , 
8c  on  s’en  va  à  un  ruifseau  où  l’on  fait  qu’il  y  a  des  écrevifses;  on  commence^ 
regarder  l’endroit  où  l’on  pourra  plus  commodément  faire  un  batardeau ,  pour 
arrêter  l’eau  Sc  la  faire  aller  d’un  autre  côté  par  le  moyen  d’une  autre  rigole 
qu’on  fait  pour  donner  la  pente  à  l’eau.  Ce  batardeau,  fe  fait  ainfi  ;  on  prend  des 
piquets  qu’on  fiche  en  terre  en  travers  du  ruifseau ,  Sc  quand  il  y  en  a  f  iffifam- 
ment  de  plantés ,  on  met  de  travers  une  grofse  perche  pour  les  tenir  contre 
îe  fil  de  l’eau,  8c  qui  eft  arrêtée  fur  ies  deux  bords  du  ruifseau  par  deux  piquets 
fichés  en  terre  à  coups  de  mailloche  ;  enfuite  on  coupe  des  gazons,  Sc  on  les 
pofe  contre  les  pieux  en  nombre  fuffifant  pour  barrer  &  détourner  Feau.  Le  lit 
du  ruifseau  qui  eft  au-defious  devient  a  fec ,  8c  les  écrevifses  qui  font  dans 
les  trous  ou  fous  les  pierres  ne  fentant  plus  l’eau,  en  fortent  auffi-tôt  pour  en 
chercher,  &  pour  lors  on  les  voit  venir  en  foule,  &  on  en  amafse  tant  qu’on 
veut.  C’eft  une  chofe  furprenante  de  voir  le  grand  nombre  d’écreviffes  qu’on 
prend  à  cette  pêche.  On  y  trouve  quelquefois  du  poifson  ou  quelques  anguilles, 
fi  l’endroit  qu’on  a  choifi  efl:  un  peu  poifsonneux ,  tels  que  font  les  ruifseaux 
voifins  des  étangs. 

Autre  maniéré  de  prendre  des  écreviffes.  Vous  aurez  un  chien  ou  un  chat,  ou, 
pour  le  mieux ,  un  vieux  lièvre ,  que  vous  ferez  pourrir  environ  huit  jours  dans  le 
fumier;  vous  le  lierez  avec  une  corde  pour  l’attacher  à  une  pierre  ou  piquet, 
puis  vous  mettrez  votre  appât  dans  l’eau ,  &  y  retournerez  le  lendemain  ;  vous 
trouverez  votre  charogne  chargée  d’écrevifses ,  &  vous  les  prendrez  toutes: 
vous  remettrez  enfuite  la  charogne  dans  le  même  endroit,  8c  ferez  de  même 
tous  les  jours  jufqu’à  deux  fois  ,  tant  que  la  charogne  durera.  Mais  comme 
en  la  retirant  de  l’eau ,  il  y  a  bien  des  écreviffes  qui  quittent  la  proie  Sc 
s’échappent,  il  n’y  a  rien  de  plus  sûr  que  de  prendre  un  bon  fagot  d’épines 
ou  bois  tortu ,  Sc  y  mettre  votre  charogne  dans  le  milieu,  toutes  les  écrevifses 
s’y  afsemblent  en  plus  grand  nombre  ;  vous  pouvez  le  retirer  de  l’eau  avec  un 
crochet ,  fans  qu’aucune  écrevifse  quitte  fa  prife  ,  ce  qui  rend  votre  pêche  plus 
fruêlueufe. 

Autrement  laifsez  pourrir  dans  le  fumier,  pendant  quinze  jours,  une  vieille 
morue  falée  ;  jettez-la  enfuite  dans  l’eau  ,  &  le  lendemain  vous  la  trouverez 
chargée  d’écrevifses  :  vous  la  tirerez  doucement  fur  le  bord  du  ruifseau ,  Sc  vous 
l’enleverez  en  paffant  un  panier  ou  une  truble  defsous,  parce  qu’en  la  fortant  de 
Feau ,  une  partie  dçs  écrevifses  tombe  au  fond  ,  ce  qui  diminue  le  profit  de 
votre  pêche  ;  vous  en  ferez  de  même  tant  que  la  morue  durera  ;  vous  la  pouvez 
mettre  aufü  dans  un  fagot ,  comme  on  l’a  dit.  Il  faut  remarquer  que  toute  chair 
falée  attire  les  écrevifses  ,  parce  qu’elles  aiment  extrêmement  le  fel,  Sc  qu’en 
mettant  dans  l’eau  de  vieux  facs  ,  qui  ont  fervi  à  porter  du  fel,  pour  les  laver  , 
8c  les  laifsant  tremper  une  nuit  dans  l’eau  ,  vous  les  trouverez  le  lendemain 
chargés  d’écrevifses  dans  les  endroits  qui  en  font  fertiles ,  Sc  où  il  y  a  des 
Bureaux  à  fel. 

On  «  ut  conferver  les  écrevifses  vives  &  fraîches  pendant  un  mois ,  en 
leur  donnant,  dans  la  cuve  ou  elles  font  ,  un  pot  de  lait  ou  deux,  tous  les 
jours. 

Quand  on  veut,  pour  fe  divertir,  mêler  dans  un  plat  des  écrevifses  en  vie 

parmi 
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p^rmi  des  cuites ,  il  n’y  a  qu’à  les  frotter  légèrement  avec  un  pinceau  trempé  dans 
de  l’eau  forte  ou  dans  de  l’efprit-  de-vin. 

On  mange  les  écreviffes  en  ragoût,  en  hachis,  en  tourtes  ,  en  falades  ;  il 
s’en  fait  des  coulis  excellens ,  8c  il  11’y  a  point  de  bonnes  bifques  ou  elles  n’en¬ 
trent.  Elles  font  fàlutaires  aux  phthifiqu.es  8c  aux  afthmatiq'ues  ;  elles  purifient 
le  fang  ,  pouffent  par  les  urines  ,  8c  détergent  les  ulcérés  de  la  gorge  ;  elles 
font  bonnes  au  (H  contre  l’exceflive  maigreur;  mais  il  ne  faut  pas  que  l’uffage 
en  foit  trop  continué  ;  car  leur  fuc  renferme  quelque  chofe  de  narcotique  , 
qui,  à  la  longue,  pourrait  faire  tort  à  la  fianté.  Elles  font  encore  propres  contre 
la  morfure  des  chiens  enragés  :  on  fait  brûler  les  écreviffes  dans  une  poêle  de 
cuivre  ,  julqu’à  ce  qu’elles  foient  en  cendre  ,  8c  on  donne  tous  les  matins,  pen¬ 
dant  quarante  jours,  une  petite  cuillerée  de  cette  cendre  délayée  Amplement 
dans  de  l’eau. 

Les  écreviffes  ont  dans  la  tête  deux  petites  pierres  blanches  de  la  grofieur  d’un 
pois  au  plus  ,  fait  comme  un  œil  ,  qu’on  appelle  pour  cette  raiion  œil  d’ecrs- 
vijje  :  on  emploie  ces  pierres  en  poudre  pour  purifier  le  fang  8c  pour  abforber 
les  acides  ;  elles  ne  fe  trouvent  que  dans  le  tems  que  les  écreviffes  pofent 
leurs  écailles. 

Il  renaît  de  nouvelles  jambes  à  ces  animaux,  après  qu’on  leur  en  a  coupé. 

Ii  y  a  des  Auteurs  qui  ont  avancé  que  la  cendre  des  écreviffes  prociuifoit  une 
infinité  d’autres  petites  écreviffes,  8c  qu'il  failoit  les  nourrir  avec  du  fang  de 
bœuf  ;  mais  ce  font  de  ces  choies  fort  douteuses  ;  car  il  eft  certain  que 
tous  les  animaux,  même  les  infectes  les  plus  petits,  nçiffent  de  la  conjonc¬ 
tion  du  mâle  avec  la  femelle. 


Article  XVII. 

De  la.  Grenouille ,  Rana. 

La  grenouille  naît  dans  les  marais  ,  les  ruiffeaux ,  les  foffes ,  8c  autres  eaux 
bourbeufes  8c  croupiffantes. 

Les  grenouilles  mâles  ont  trois  petites  vefltes  proche  de  la  tête  ;  8c  quand  elles 
font  fur  le  point  de  s’accoupler ,  on  leur  voit  au  pouce  des  pattes  de  devant ,  une 
excroifiance  qui  y  fait  une  tache  noire,  8c  qui  tombe  d’elle-même  après  plufieurs 
accoupiemens. 

Les  grenouilles  font  leurs  œufs  au  printems;  elles  en  jettent ,  dit-on  ,  plus 
a  onze  cens:  iis  font  enveloppés  de  glaires  épaiffès  qui  flottent  fur  l’eau;  la 
cnaleur  les  fait  éclore  au  commencement  de  l’été,  &  ce  ne  font  alors  que  des 
eipéces  de  vers  qui  n’ont  prefqir  aucune  figure  de  grenouilles  ;  car  ils  ne  font 
çompofés  que  d’une  grofle  tête  ronde  &  noire  ,  8c  d’une  petite  queue  de  même 
couleur.  Ce  font  ces  infeéles  qu’on  nomme  communément  chabots  ou  têtards , 
8ç  dont  les  eaux  croupies  font  remplies  pendant  l’été.  C’eff  une  vieille  erreur 
de  croire  qu’il  naiffe  des  grenouilles  de  la  terre  détrempée  par  les  pluies  d’été. 

On  divife  les  grenouilles  en  terreftres  8c  en  aquatiques  ;  les  premières  en 
crapauds  8c  raines  vertes  ;  8c  parmi  ces  dernieres  ,  il  y  en  a  une  efpéce  nommée 
verdier,  qui  monte  fur  les  arbres  ,  8c  dont  le  venin  efi:  fi  dangereux ,  que  les 
bœufs  perdent  les  dents  ,  s’ils  le  mâchent  feulement  avec  les  herbes. 

Il  11e  faut  que  mettre  une  chandelle  fur  le  rivage  pour  faire  taire  les  gre¬ 
nouilles  ,  ou  jetter  dans  l’eau  un  pot  ou  on  a  enfermé  un  ferpent  d’eau. 

Les  grenouilles  de  la  mer,  des  rivières  ,  des  lacs  Sc  des  marais  ,  font  bonnes 
à  manger ,  c’eft-à-dire ,  leur  train  de  derrière.  Les  meilleures  font  celles  qui 
Tome  IL  C  c  c  c 
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fe  prennent  dans  une  eau  pure ,  &  qui  font  d’un  verd  marqué  de  petites 
taches  noires.  Il  y  a  aufli  des  grenouilles  de  mer  qu’on  appelle  diables  de 
mer ,  à  caufe  de  leur  laideur. 

La  pêche  de  la  grenouille  efl  amufante ,  8c  fe  fait  la  nuit  au  feu.  On  prend 
des  torches  de  paille,  8c  l’on  va  piufieurs  de  compagnie  à  l’endroit  où  l’on  fait 
qu’il  y  a  des  grenouilles  :  un  des  Pêcheurs  fe  dépouille  8c  fe  met  dans  l’eau 
avec  un  fac  ouvert  fur  fes  épaules  ,  ou  un  panier  entre  les  jambes  pour  y 
mettre  fa  pêche  :  fes  camarades  prennent  chacun  une  torche  de  paille  ,  ou 
de  glui  alluméé ,  foit  pour  éclairer  le  Pêcheur  à  ramaffer  les  grenouilles  qui 
l’environnent  en  foule  de  tous  côtés ,  foit  pour  obliger  ces  animaux  à  courir 
à  la  lueur  de  ce  feu,  qu’ils  prennent  pour  celle  du  foleil.  Il  eftaifé  de  les  prendre, 
elles  ne  remuent  point  du  tout;  mais  il  faut  obferver  un  grand  filence  ,  car 
elles  s’enfuient  au  moindre  bruit. 

Plus  le  tems  efl  obfcur ,  meilleure  en  efl  la  pêche  ;  8c  cette  maniéré  de  prendre 
les  grenouilles  efl  fi  infaillible  ,  qu’on  n’a  qu’à  porter  des  facs ,  oneft  sûr  de  les 
rapporter  pleins. 

Pour  faire  venir  des  grenouilles  dans  l’endroit  oii  l’on  veut  en  pêcher ,  il 
faut  mettre  un  verre  de  cryflal  fur  une  feuille  de  papier  blanc  au  bord  du  lieu  où 
il  y  a  des  grenouilles  ,  &  tâcher  d’en  prendre  une  qu’on  mettra  fous  le  verre  ; 
8c  pour  le  tenir  en  état,  on  le  charge  d’une  pierre  ,  afin  que  la  grenouille  n’en 
forte  point  :  enfùite  on  fe  retire  fans  faire  de  bruit,  car  cela  épouvanteroit  les 
grenouilles  ,  qui  aufiï-tôt  qu’elles  entendent  crier  celle  qui  eil  fous  le  verre,  y 
accourent  toutes  comme  pour  la  fecourir;  8c  pour  lors  en  s’approchant  douce¬ 
ment  ,  on  les  prend  avec  une  petite  truble  qu’on  glifife  adroitement  deflous  ;  on 
en  prend  de  cette  forte  en  grande  quantité. 

Article  XVIII. 

Des  Achees ,  Laich.es  ou  Vers  de  terre. 

Les  ablettes  8c  autres  petits  poifibns ,  les  petites  lamproies  greffes  comme 
une  plume  à  écrire,  que  les  Pêcheurs  appellent  chatouilles ,  8c  qui  fe  trouvent 
dans  la  vafe  au  bord  des  rivières  ;  la réfure ,  ou  œufs  de  maquereaux,  de  harengs, 
de  morues  8c  autres  poiffons  ;  les  grenouilles  même,  mais  fur-tout' les  gros 
vers  de  terre  ou  achees ,  font  les  appâts  dont  fe  fervent  les  Pêcheurs  à  en¬ 
gins  pour  la  ligne  dormante ,  auffi-bien  que  les  Pêcheurs  à  verge  pour  leurs 
petits  hameçons. 

Pour  avoir  beaucoup  de  ces  vers  ,  on  va  dans  un  pré  ou  autre  lieu  humide  ; 
on  trépigne  des  pieds  une  même  place  pendant  un  demi-quart-d’heure ,  pour 
faire  fortir  les  vers  de  terre  autour  de  foi ,  8c  on  les  ramafie  quand  ils  font  fortis 
en  grand  nombre ,  &  non  plutôt  ;  car  ils  rentrent  en  terre  dès  qu’on  s’arrête. 

Ou  bien  on  remue  la  terre  oii  il  y  en  a,  avec  un  bâton  qu’on  tourne  en  rond 
pendant  un  demi-quart-d’heure. 

Ou  bien  encore ,  on  àrrofè  la  place  d’eau ,  dans  laquelle  on  fait  infufer  des 
feuilles  de  chanvre  ou  des  noix  vertes  ,  ce  qui  les  fait  fortir  de  terre. 

Mais  le  plus  sûr  efl:  d’aller  la  nuit  avec  une  lumière  dans  les  lieux  humides 
8c  à  l’abri  du  vent  8c  dü  grand  air ,  l’été  après  une  pluie  ou  un  brouillard  ,  ou 
quand  la  nuit  efl:  fraîche  ,  &  l’hiver  par  un  dégel  ou  autre  tems  doux  :  en  mar¬ 
chant  doucement  &  courbé  ,  on  les  voit  accouplés  ou  à  moitié  fortis  de  terre  , 
&  on  en  prend  quantité  dans  un  pot ,  en  les  arrachant  bien  vite  aufli-tôt  qu’on 
les  a  touchés. 


Police  de  la  Pêche. 


i*.  Comme  la  pêche  efl  une  elpéce  de  charte  ,  le  droit  de  Pêche  fur  les 
rivières  8c  fleuves  eil  un  droit  féodal  qui  fie  régie  à-peu-près  comme  nous 
le  dirons  ci-après  du  droit  de  Charte. 

2°.  La  pêche  n’ell  permife  que  depuis  le  lever  du  foleil  jufqu’à  fon  coucher. 

Les  arches  des  ponts  ,  les  moulins  8c  les  gords  où  fe  tendent  des  dideaux, 
font  les  feuls  endroits  où  l’on  peut  pêcher  tant  de  nuit  que  de  jour. 

Les  gords  font  des  conftruétions  de  pieux  fichés  dans  une  riviere  pour  y 
tendre  des  filets  8c  y  prendre  du  poirton  ;  les  gords ,  qui  nuifent  à  la  navi¬ 
gation  ,  ne  font  point  permis. 

Les  dideaux  font  de  grands  filets  qui  traverfent  la  riviere  pour  arrêter  tout 
ce  qui  parte  :  on  les  tend  principalement  aux  ponts  &  aux  moulins  ;  ils  font 
fouvent  fufpendus  par  des  potences  8c  des  poulies ,  qu’on  tend  Sc  qu’on  lâche 
dans  certaines  occafions. 

3°.  Il  eil  défendu  de  pêcher  dans  le  tems  de  frai  ;  excepté  la  pêche  aux 
faumons ,  aux  alofes  &  aux  lamproies.  Le  tems  de  frai  pour  les  rivières  où 
la  truite  abonde  fur  tous  les  autres  portions ,  eil  depuis  le  premier  Février 
jufqu’àla  mi-Mars;  &aux  autres,  depuis  le  premier  Avril  jufqu’au  premier  Juin. 

4°.  On  ne  peut  mettre  de  bires  ou  nartes  d’ofier  au  bout  des  dideaux  pendant 
le  tems  de  frai,  il  eil  feulement  permis  d’y  mettre  des  chauffes  ou  facs  du  moule 
de  dix-huit  lignes  en  quarré,  &  non  autrement  3  mais  après  le  tems  de  frai 
parte  ,  on  peut  y  mettre  des  nartes  d’ofier  à  jour ,  pourvu  que  les  verges  foient 
éloignées  les  unes  des  autres  de  douze  lignes  au  moins. 

50.  Les  engins  &  les  harnois  de  pêche  défendus  par  les  anciennes  Ordonnances , 
font  le  bas  roborin,  le  chiffre  garni,  valois,  amandes,  le  pinfoir,  la  truble  à  bois, 
la  bourache ,  la  charte  ,  le  marche-pied,  le  cliquet,  le  rouable  ,  le  clamecy ,  faf- 
cines ,  fagots  ,  nartes  pelées  ,  jonchées  ,  &  ligne  de  long  à  menus  hameçons. 

L’Ordonnance  de  1 66y  y  a  joint  les  grilles,  tram  ail ,  furet,  éperviers  , 
chalons,  fabres,  8c  tous  autres  qui  pourroient  être  inventes  au  dépeuplement 
des  rivières. 

Elle  défend  aufîi  d’aller  au  barandage  ,  8c  de  mettre  des  bacs  en  riviere. 

Elle  défend  en  outre  de  bouiller  avec  houilles  ou  rabots ,  tant  fans  les  chevrins , 
racines  ,  faules ,  ofiers ,  terriers  8c  arches  qu’en  autres  lieux  3  ou  de  mettre 
lignes  avec  échets  8c  amorces  vives. 

Enfemble  de  porter  chaînes  8c  clairons  dans  les  batelets  ,  8c  d’aller  à  h  fare, 
ou  de  pêcher  dans  les  noues  avec  filets  ,  8c  d’y  bouiller  pour  prendre  le  portion 
eu  le  frai  qui  auroit  pu  y  être  porté  par  le  débordement  des  rivières. 

Il  effc  même  défendu  à  tous  Mariniers  8c  Bateliers  d’avoir  à  leurs  bateaux  ou 
nacelles  ,  aucuns  engins  à  pêcher  ,  permis  ou  défendus. 

La  bouille  efl  une  longue  perche  grofl'e  par  le  bout  en  forme  de  rabot ,  qui  fe rt 
à  remuer  la  vafe  &  à  troubler  l’eau,  afin  que  le  portion  donne  plus  facilement 
dans  les  filets  ou  pièges. 

La  fare  étoit  une  fête  du  mois  de  Mai  :  les  Pêcheurs  s’artembioient  avec  les 
Officiers  des  Eaux  8c  Forêts  ,  pour  faire  à  grand  bruit  une  pêche  folemnelle 
8c  une  réjouirtance  de  plufieurs  jours  ,  qui  dépeupioit  les  rivières. 

Les  noues  font  les  fondrières  ,  marécages  ,  &  autres  terres  baffes  8c  humides 
qui  accompagnent  les  étangs  ,  les  fleuves  ,  les  rivières  8c  les  torrens. 

C  c  c  c  i j 
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6°.  On  doit  rejetter  dans  les  rivières  les  truites  ,  carpes  ,  barbeaux,  brêmès 
8c  meuniers  qu’on  a  pris ,  quand  ils  n’ont  pas  au  moins  fix  pouces  entre  l’œil 
8c  la  queue  ;  &  les  tanches ,  perches  Sc  gardons  qui  en  ont  moins  de  cinq. 

7°.  Il  eft  défendu  d’aller  fur  les  mares  ,  étangs  Sc  folles ,  lorfqu’ils  font  glaces, 
pour  en  rompre  la  glace  Sc  pour  y  faire  des  trous,  8c  d’y  porter  flambeaux, 
brandons  8c  autres  feux  ,  pour  voler  du  poifTon. 

8°.  Pour  le  rempoilïonnement  des  étangs ,  le  carpeau  doit  avoir  fix  pouces 
au  moins  ,  la  tanche  8c  la  perche  quatre  ,  8c  le  brocheton  tel  échantillon  qu’on 
veut  ;  mais  on  ne  doit  le  jetter  aux  étangs ,  mares  &  foifés,  qu’un  an  après  leur 
empoisonnement. 

p°.  Comme  en  France  les  rivières  navigables  font  au  Roi ,  perfonne  n’y  peut 
prétendre  droit  de  pèche  fans  titre.  On  appelle  rivières  navigables,  celles  fur 
lefquelles  on  navige ,  foit  par  bateaux  ,  foit  par  traîneaux  ;  &  la  connoilfance 
en  appartient  aux  juges  Royaux,  à  l’exclufion  de  ceux  des  Seigneurs. 

io°.  Les  Eccléfiaftîques ,  Seigneurs,  Gentilshommes  &  Communautés  qui 
ont  en  commun  droit  de  pèche  dans  les  rivières  ,  ne  peüvent  pas  ufer  par  eux- 
mêmes  de  ce  droit  qu’ils  ont  en  commun  ;  il  faut  qu’ils  l’afferment  à  quelques 
Particuliers  :  s’ils  ne  le  font  pas  ,  8c  que  chacun  d’eux  veuille  ufer  du  droit , 
le  Juge  Royal ,  ou  celui  du  Seigneur  Haut-Jufficier  du  lieu  peut  leur  en  inter¬ 
dire  l’ufage;  Sc  en  cas  d’appel  de  fon  Ordonnance,  il  doit  être  relevé  à  la  Table 
de  Marbre  ,  privativement  à  toute  autre  JurîfdiéHon. 

La  raifon  de  cette  police  eft ,  que  s’il  étoit  permis  à  chacun  d’une  Communauté, 
par  exemple,  d’une  Paroifse  de  quatre  ou  cinq  cens  feux,  d’ufer  de  ce  droit 
de  pêche  à  fa  guife  ,  la  paffion  de  cet  exercice  détourneroit  le  peuple  ,  Sc 
tout  le  poifson  de  la  riviere  ne  fuffiroit  pas  à  la  Communauté  ;  l’intérêt  public 
s’oppofe  à  un  pareil  dépeuplement. 

ii°.  Par  la  même  raifon  ,  il  eft  défendu  à  toutes  perfonnes  de  jetter  dans  les 
rivières  aucune  chaux ,  noix  vomique,  eoque-de-levant ,  mumie  8c  autres  drogues 
8c  appâts,  à  peine  de  punition  corporelle,  parce  que  cela  enivre  8c  fait  mourir 
le  poifson.  Il  en  eft  de  même  de  l’orge  bouilli  dans  de  l’eau-de-vie  ,  5c  de 
l’égout  des  eaux  ou  l’on  fait  rouir  du  chanvre  ou  du  lin. 

12°.  La  pêche  de  la  mer  eft  libre  8c  commune  à  toutes  fortes  de  perfonnes, 
tant  en  pleine  mer  que  fur  les  grèves,  en  fe  conformant  aux  Ordonnances. 

Article  XX. 

Dijlinction  de  ce  qui  ejl  chair  ou  poijfon. 

On  met  au  rang  des  poifsons  Sc  des  alimens  maigres ,  non-feulement  tout  ce 
qui  eft  de  l’élément  des  poifsons,  comme  moules  ,  huîtres  Sc  écrevifses  ,  mais 
encore  les  loutres ,  caftcrs ,  Sc  généralement  tout  animal  qui  approche  plus  Sc  qui 
tient  davantage  de  la  nature  des  poifsons  que  de  celle  des  animaux  terreftres  ou 
aériens. 

En  1696,  il  y  eut  une  conteftation  célébré  pour  lavoir  s’il  eft  permis  démanger 
comme  alimens  maigres  ,  les  macreufes ,  les  pilets  ,  qu’on  nomme  autrement 
pieffins  ou  plumarts  à  col  rouge,  les  blairies,  Sc  quantité  d’autres  oifea-ux  marins 
que  les  pauvres  gens  qu’on  appelle  Marricrs',  vont  prendre  le  long  de  la  mer  8c 
dans  des  mares  conftruites  exprès  aux  environs  Sc  à  l’embouchure  des  rivières , 
d’où  les  Chafses-marées  tranfportent  ces  amphibies  à  Paris  Sc  aux  autres  grandes 
Villes  :  il  a  été  décidé  qu’ils  font  alimens  maigres.  L’Auteur  du  Traité  des  Ali¬ 
mens  de  Carême,  y  a  rapporté  avec  fon  élégance  Sc  fa  folidité  ordinaire,  l’hif- 
foire,  les  expériences  Sc  les  raiforts  de  cette  décifion. 
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Pour  juger  fi  un  amphibie  eft  plutôt  chair  que  poifson ,  ou  s’il  tient  plus  du 
poifson  que  de  la  chair,  il  ne  faut  point  s’arrêter  ni  à  la  chaleur  ,  à  l’abondance 
ou  à  la  rougeur  du  fang,  ni  au  poil  ou  au  plumage  ,  au  cri,  au  vol ,  à  la  figure 
extérieure  de  l’animal ,  ni  même  à  la  couleur  de  la  chair ,  puifque  tout  cela  eft 
trompeur  &  commun  à  bien  des  poifsons,  ainfi  qu’à  beaucoup  d’animaux  ter- 
reftres;  mais  c’eft  au  goût  de  la  chair,  8c  principalement  à  la  faveur  &  à  la 
qualité  de  la  graifse  de  l’amphibie  qu’on  doit  prendre  garde  :  la  graifse  eft  une 
vraie  fubftance  adipeufe  dans  les  animaux  qui  ne  font  pas  poifson ,  ou  qui  ne 
tiennent  pas  de  la  nature  du  poifson  ;  au  lieu  que  la  grailse  de  tous  les  poif 
fans  n’eft  qu’une  huile  ;  ils  en  rendent  tous,  8c  en  quantité  :  il  n’y  a  qu’à  faire 
rôtir  tel  poifson  qu’on  voudra ,  &  le  manger  tout  chaud,  fans  fauce,  pour  y  fentir 
la  faveur  de  l’huile  ;  d’oû  il  fuit  que  tous  les  oifeaux  de  mer  dont  la  chair  eft  hui- 
leufe  comme  celle  des  poifsons  ,  approchent  plus  du  poifson  que  de  la  viande. 

Ainfi ,  conclut  l’Auteur  qu’on  vient  de  citer,  tout  animal  qui  ejl  de  même  élé¬ 
ment  ,  ou  de  même  goût  8c  même  Javeur  que  les  poififons ,  ou  enfin  de  même  fang 
froid  que  la  plupart  de  ces  animaux  „  fie  peut  manger  les  jours  maigres  comme  le 
poifion;  tout  autre  ejl  défendu.  Il  fait  voir  par  l’application  de  cette  réglé  ,  pour¬ 
quoi  la  chair  de  caftor,  de  loutre,  de  tortue  même  de  terre  ,  de  macreufes , 
pilets  Sc  blairies  ,  eft  permife  en  Carême  ,  de  même  que  celle  des  limaçons , 
iauterelles,  viperes,  grenouilles,  &c.  quoique  celle  de  la  poule  d’eau,  du  rouge 
Sc  de  la  farcelle  ne  le  foit  point. 

Les  Scrupuleux  &  les  Curieux  qui  en  voudront  favoir  davantage  fur  cette 
matière,  auront  recours  au  Traité  qu’on  vient  d’indiquer.. 

CURIOSITÉS. 

On  voit  dans  les  Lettres  Phyfiques  du  P.  Régnault ,  une  machine  pour  pêcher 
à  la  lumière,  une  autre  pour  nager, '&  une  autre  pour  plonger. 
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DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


QUATRIEME  PARTIE. 

Les  Etangs ,  la  Ptche ,  la  Chaffe ,  &  la  Cuifine. 
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LIVRE  SECOND. 

La  Chajfe ,  &  autres  Amufemens  champêtres. 

L  A  Chafse  ea  le  pl  us  noble,  le  plus  vif,  le  plus  varie  Se  le  plus  ancien  des 
exercices  qui  partagent  l’homme  tranquille  ;  &  depuis  le  feeptre  jufqu’à  la 
houlette,  tous  prennent  part  à  la  chaise,  parce  qu’on  y  trouve  gloire,  plaiiir 
&  utilité'.  Le  dernier  de  ces  avantages  ell  pourtant  le  moindre ,  quoiqu’il  foit 
un  objet  de  notre  Economie  champêtre. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Des  différentes  fortes  de  Chaffes  3  Cf  principalement  de  la  Chaffe  au  Fufil . 

O  N  chaise  à  force  de  chevaux  8c  de  chiens ,  au  vol  des  oifeaux ,  avec  les 
armes  ,  Sc  enfin  aux  filets  8c  aux  piégés. 

1.  Les  courfes  de  chevaux  &  de  chiens ,  &  le  vol  des  oifeaux ,  font  les  chaises 
les  plus  nobles  ;  ce  font  aulli  les  feules  qui  ont  mérité  les  éloges  des  anciens  ,  3c 
qu’ils  ont  dit  être  un  p relent  des  Dieux ,  3c  l’exercice  ordinaire  des  Héros, 
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Quand  la  chafse  fe  fait  avec  équipage  8c  meute  de  chiens  courans ,  on  l’appelle 
chaise  royale  ou  chafse  à  bruit ,  8c  il  n'appartient  qu’aux  Princes,  ou  tout  au  plus 
à  quelques  Seigneurs  de  s’y  exercer.  Tous  les  Gentilshommes  peuvent  néan¬ 
moins  chafser  fur  leurs  terres ,  hors  les  plaifirs  du  Roi ,  avec  chiens  courans  Sc 
lévriers ,  mais  feulement  pour  forcer  des  lièvres ,  des  loups  8c  des  fangliers  au 
plus. 

II.  La  chafse  avec  les  armes  tient  le  fécond  rang  dans  ce  noble  exercice. 

Avant  l’ufage  de  la  poudre  à  tirer ,  les  Anciens  fe  fervoient ,  dans  leurs 
chafses,  comme  font  encore  quelques  Sauvages  ,  de  dards,  d’épieux  ,  d’arcs  ,  de 
fléchés  Sc  d’arbalètes.  Ce  11e  fut  que  fous  le  régné  de  François  Premier  que  l’on 
commença  d’y  ajouter  les  armes  à  feu.  Il  en  eft  parlé ,  pour  la  première  fois ,  fous 
le  titre  d’arquebufe  8c  d’efcopette  dans  l’Ordonnance  de  1  5 1  5  ;  8c  dans  celle  de 
Henri  II  ,  de  1548,  il  eft  encore  fait  mention  de  l’arc  &  de  i’arbalête  avec  les 
armes  à  feu.  » 

L’ufage  de  l’arc  ceffa  peu  de  tems  après  :  l’arbalête  qui  pouffe  les  balles  de 
plomb  fort  droit  ,  fort  vite  &  fort  loin  ,  fut  feule  confervée  avec  l’arquebufe  Sc 
l’efcopette ,  qui  étoit  une  efpéce  de  carabine  de  trois  pieds  8c  demi  de  canon  :  il 
en  eft  encore  parlé  dans  l’Ordonnance  de  1601. 

Mais  enfin  l’ufage  des  armes  à  feu  a  prévalu  ;  8c  depuis  le  commencement 
du  régné  de  Louis  X  1 1 1 ,  on  ne  s’eft  plus  fervi  que  du  fufil  ,  qui  eft  bien  plus 
commode  8c  plus  léger  que  l’arquebufe  ,  Sc  qui  porte  bien  plus  loin  que  l’efco¬ 
pette. 

En  Allemagne  Sc  dans  les  autres  Pays  du  Nord  ,  on  chafse  encore ,  ou  plutôt 
on  combat  les  bêtes  féroces  ,  de  force  &  d’adrefse  r  avec  l’épieu  ou  le  couteau  : 
on  y  fait  de  ces  chafses  meurtrières  où  l’on  abat  quantité  de  gibier,  parce  qu’011 
ne  le  force  point  à  la  courfe,  mais  on  l’enferme  dans  -des  toiles ,  des  filets  ,  ou 
des  palis. 

En  Perfe ,  on  va  à  la  chafse  des  gazelles  ,  efpéce  de  chevres ,  avec  l’once ,  orix , 
qui  eft  une  bête  fort  douce  Sc  privée ,  qui  a  la  peau  tachetée  comme  un  tigre  :  on 
la  porte  en  troufife  à  cheval  :  quand  la  gazelle  paroît ,  on  la  defcend ,  8c  elle  eft 
fi  légère ,  qu’en  trois  fauts  elle  l’attrape  8c  l’étrangle. 

Dans  toute  l’Afie  ,  on  drefse  des  oifeaux  de  proie  à  la  chafse  de  toutes  fortes 
d’oifeaux ,  Sc  même  de  quadrupèdes  ,  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

III.  Une  derniere  efpéce  de  chafse  qui  11’a  rien  de  noble,  eft  celle  où  l’on  em¬ 
ploie  la  rufe  8c  l’artifice  ;  les  courfes  Sc  les  armes  y  font  inutiles  ;  il  fuffit  de  favoir 
creufer  des  foffes ,  les  couvrir  de  feuillages ,  ou  de  tendre  des  lacs  ,  des  filets  ou 
des  pièges  avec  des  appâts ,  pour  y  attirer  &  prendre  du  gibier. 

Cette  chafse  étoit  fort  en  ufàge  parmi  les  Anciens  ;  elle  pouvoir  fe  tolérer; 
elle  étoit  même  fouvent  nécefsaire  avant  que  la  poudre  à  canon  fût  inventée  ;  5c 
elle  ne  l’a  été,  félon  quelques-uns,  qu’en  1380,  Se  félon  d’autres,  en  1334. 

Mais  à  préfent  comme  cette  chafse  peut  fe  faire  clandeftinement  jour  Sc  nuit 
par  toutes  f  ortes  de  perxonnes ,  ce  qui  détruiroit  tout  le  gibier  indiftinélement ,  Sc 
détourneroit  ceux  qui  ne  doivent  vaquer  qu’à  l’agriculture  Sc  aux  arts  8c  métiers, 
elle  n’ eft  permife  que  pour  les  bêtes  féroces  ou  nuifibies ,  comme  loups ,  re¬ 
nards,  blereaux  &  fouines  :  il  n’eft  pas  même  permis  de  vendre  ni  d’expofer  en 
vente  les  collets ,  rets  ,  tirafses  ,  tonnelles  Sc  autres  engins  qui  fervent  à  prendre 
les  autres  bêtes  ,  foit  animaux  terreftres  ou  oifeaux  ;  Sc  tous  tendeurs  de  lacs, 
tirafses ,  tonnelles,  traîneaux,  bricoles  de  cordes  8c  de  fil  d’archal ,  pièces  & 
pans  de  rets ,  colliers  ,  halliers  de  fil  ou  de  foie  ,  font  condamnés ,  pour  la 
première  fois  ,  au  fouet  8c  en  trente  livres  d’amende;  Sc  pour  la  fécondé,  fufti- 
gés ,  flétris  8c  bannis  pour  cinq  ans  hors  de  laMaîtrife,  en  quelque  forêt,  ga- 
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renne  ou  terre  que  ce  foit ,  art.  2  du  titre  des  Chajfes  de  l’Ordonnance  de  1 66g, 
Celle  de  1601  qu’elle  rappelle  ,  permet  feulement  l’ufage  des  toiles  à  grofses 
bêtes  ,  des  poches  8c  panneaux  pour  prendre  le  lapin,  des  halliers  à  cailles, 
des  nappes  &  filets  pour  les  allouettes ,  grives,  merles,  ramiers,  pluviers, 
bécafses  ,  farcelles  8c  autres  oifeaux  de  pafîage. 

Le  Chapitre  fécond  ,  joint  au  relie  de  celui-ci,  apprendra  ce  qui  regarde  les 
armes  8c  les  chiens  drefsés  à  l’arrêt;  deux  choies  nécefsaires  à  la  chaise  au  fufil , 
qui  eli  la  plus  ufuelle  pour  notre  Economie  champêtre.  Le  Chapitre  troifiéme 
8c  les  fuivans  ,  traiteront  de  la  chaise  à  force  de  chevaux  8c  de  chiens.  Les 
quinze  8c  feize  feront  pour  le  vol  des  oifeaux  :  ce  qui  aura  été  dit  dans  les 
précédens,  fervira  pour  la  chaise  au  fufil,  à  laquelle  je  reviens,  pour  donner 
aux  novices  quelques  préceptes  préliminaires,  afin  de  ne  rien  laifser  à  defirer 
dans  notre  Maifon  Ruftique.. 

De  la  ChaJJc  au  fufil. 

Quand  on  chaise  à' cheval,  il  fufnt  que  le  fufil  ait  trois  pieds  8c  demi  de  long; 
fi  c’ell  a  pied  ,  il  doit  avoir  quatre  pieds. 

Pour  bien  tirer ,  il  faut ,  i°.  connoître  la  force  de  fon  fufil  ,  8c  favoir  s’il  porte 
loin  ,  s’il  écarte  ,  s’il  fait  long  feu ,  8c  ce  qu’il  lui  faut  de  charge;  20.  ne  tirer  que 
d’une  forte  de  poudre  ,  pour  être  réglé  dans  fes  charges. 

De  la  poudre  a  tirer. 

La  plus  ellimée  efh  celle  de  l’Arfena!  de  Paris.  On  doit  préférer  celle  qui  fe 
fait  en  été,  8c  la  garder  dans  un  vaisseau  de  cuivre,  ou  dans  un  baril  de  bois  de 
chêne  ,  bien  cerclé,  en  lieu  fec,  8c  hors  de  tout  danger ,  d’humidité  &  de  feu. 

Maniéré  de  la  faire. 

ï.  Matières.  11  entre  clans  la  compofition  de  la  poudre  trois  matières  princi¬ 
pales;  le  nitre  ou  falpctre ,  qui  donne  la  force;  le  Joujre ,  qui  fert  à  lui  faire 
prendre  feu  promptement  ;  8c  le  charbon  pilé  ,  qui  lie  cette  compofition  ,  fou- 
tient  le  foufre  ,  8c  modéré  la  force  de  la  poudre. 

i°.  Le  falpètre  efi:  un  fei  qu’on  retire  des  terres,  des  plâtres  &  des  pierres , 
même  des  vieilles  matures ,  des  cavernes  ,  des  étables  ,  des  colombiers  &  des 
lieux  empreints  des  urines  de  piufieurs  animaux,  fur-tout  quand  ces  matières  ont 
été  long-tems  abandonnées  8c  expofées  à  Pair. 

Maniéré  de  tirer  le  falpètre.  Après  avoir  pilé  8c  broyé  groffiérement  ces  terres 
ou  platras ,  on  en  remplit  des  tonneaux  ,  ouverts  par  le  haut ,  8c  dont  le  fond  efi: 
percé  de  piufieurs  petits  trous  :  on  jette  defisus ,  à  diverfes  reprifes  ,  de  l’eau  qui 
difsout  le  falpètre  &  l’entraîne  avec  elle  dans  des  vaifieaux  qu’on  a  mis  au-defsous 
des  tonneaux  pour  la  recevoir.  On  verfe  piufieurs  fois  cette  infufion  fur  de  la 
cendre  commune  ,  pour  en  faire  une  lelfive  8c  la  dégraifser.  Quand  cette  eau  efi 
claire ,  on  la  fait  évaporer  fur  un  feu  modéré,  continuel  8c  égal ,  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  réduite  environ  au  quart ,  puis  on  la  laide  repofer  :  quelques  jours  après,  01* 
trouve  au  fond  des  cryfiraux  que  l’on  metfécher.  On  fait  encore  évaporer  tout  le 
refie  de  la  liqueur ,  on  la  laiffe  refroidir ,  8c  on  en  retire  un  falpètre  qui  efi  fem- 
blable  au  fèl  marin.  Ces  premiers  cryfiaux  font  le  nitre  ,  ou  falpètre  ordinaire , 
qu’011  purifie  encore  ,  comme  je  le  dirai  bientôt. 

Lorfqu’on  ne  veut  qu’une  petite  quantité  de  falpctre ,  il  fliffit  de  ramafier  du 

falpètre 
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fa lp être  de  houfïage ,  qui  paroît  fur  de  vieilles  mafures,  comme  une  gelée  blan¬ 
che  ;  on  le  met  dans  un  cuvier,  dont  le  fond  eft  perce  d’un  trou  que  l’on  bouche 
avec  de  la  paille  pliée  &  retenue  au-dedans  du  cuvier  par  un  bâton  ou  un 
os  qu’on  met  dans  le  pli,  en  forte  que  la  paille  fort  au-deffous  du  cuvier.  On  y 
fait  plufieurs  lits  ;  le  premier  de  cendre  mêlée  avec  une  égaie  quantité  de  chaux 
vive  ;  enfuite  un  lit  de  fàlpêtre  de  houdage  de  la  hauteur  d’un  pied  ;  puis  un 
troifiéme  lit  de  cendres  mêlées  de  chaux  à  la  hauteur  de  deux  ou  trois  doigts  , 
8c  on  emplit  le  refte  de  fàlpêtre  ;  on  verfe  deffus  de  la  lefiive  faite  avec  de 
la  chaux  vive  :  quand  cette  leffive  eft  coulée ,  on  la  fait  bouillir  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  réduite  à  un  tiers,  8c  on  l’écume  avec  grand  foin  pendant  qu’elle 
bout. 

Pour  connoître  fi  le  fàlpêtre  eft  formé ,  on  laide  tomber  une  goutte  ou 
deux  de  cette  eau  bouillante ,  fur  une  affiette,  ou  fur  un  morceau  de  fer  :  fi  elle 
fe  congele  comme  une  goutte  de  fuif,  c’eft  une  marque  que  le  fàlpêtre  effc 
formé.  Alors  on  verfe  de  cette  eau  dans  un  vaiffeau  de  terre  qu’on  couvre ,  8c 
on  la  laiffe  repofer  jufqu’à  ce  que  la  partie  la  plus  terreftre  foit  tombée  au  fond 
du  vaiffeau. 

Quand  on  juge  que  cette  eau  eft  allez  repofée ,  on  la  verfe  dans  la  chaudière  , 
en  inclinant  doucement  le  vaiffeau ,  afin  qu’il  n’y  ait  que  l’eau  la  plus  pure  qui  y 
tombe  ;  puis  on  la  fait  bouillir  une  fécondé  fois  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite  à 
moitié ,  ou  bien  jufqu’à  ce  que  ,  commençant  à  s’epaiflïr ,  on  voie  que  les 
gouttes  qu’on  met  fur  du  marbre  ou  du  fer,  prennent  quelque  confiftance  ;  alors 
on  la  verfe  dans  des  baquets  plus  larges  que  profonds,  dont  le  couvercle  eft 
d’une  pièce  de  bois  fort  épaiffe ,  afin  que  l’air  n’y  puiffe  entrer ,  &  on  les  porte 
dans  un  lieu  frais  :  au  bout  de  deux  ou  trois  jours  on  trouve  que  le  fàlpêtre  s’eft 
endurci. 

S’il  en  fort  hors  de  la  chaudière  pendant  que  l’eau  bout ,  on  y  jette  de  la 
leffive  ,  où  l’on  a  fait  diffoudre  un  peu  d’alun  de  roche. 

Maniéré  de  purifier  le  Jalpètre.  Celui  qu’on  emploie  dans  la  poudre  doit  être 
blanc ,  dur ,  clair  ,  tranfparent  ,  bien  écumé  8c  clarifié.  On  le  met  dans  une 
chaudière  ,  ou.  dans  un  pot  de  terre  verniffé ,  avec  une  quantité  d’eau  douce 
fuffifante  pour  le  diffoudre  :  on  le  fait  bouillir  fur  un  feu  lent  au  commence¬ 
ment  ,  8c  que  l’on  augmente  peu-à-peu  jufqu’à  ce  que  le  fàlpêtre  foit  entière¬ 
ment  fondu  &  qu’il  bouille  à  gros  bouillons  ;  après  quoi  l’on  jette  deffus  à 
plufieurs  reprifes,  quelque  peu  de  foufre  jaune  bien  pulvérife  ;  ce  foufre  prend 
feu  auffi-tôt,  confume  toute  l’humeur  graffe  8c  vifqueufe  du  fàlpêtre  qui  fe 
trouve  purifié. 

Etant  ainfi  fondu  8c  purifié  ,  on  le  jette  fur  un  marbre  bien  poli ,  ou  fur  de  la 
terre  verniffée,  ou  bien  fur  des  lames  de  fer  ou  de  cuivre  :  lorfqu’il  eft  refroidi, 
il  devient  blanc  8c  dur  comme  du  marbre  ;  enfuite  on  le  réduit  en  poudre 
ou  farine ,  en  fe  defséchant  fur  un  feu  de  charbon  ,  8c  en  le  remuant  continuel¬ 
lement  avec  un  gros  bâton  jufqu’à  ce  qu’il  perde  toute  fon  humidité ,  8c  qu’il 
acquierre  une  parfaite  blancheur  ;  puis  on  verfe  deffus  de  l’eau  claire  8c  fraîche, 
ou  pour  le  mieux,  du  vin  blanc  autant  qu’il  en  faut  pour  couvrir  le  fàlpêtre, 
,  ce  qui  le  fait  diffoudre  :  quand  il  a  acquis  la  confiftance  d’une  liqueur  épaiife ,  or» 
le  brouille  continuellement,  8c  le  plus  vîte  qu’on  peut,  avec  le  même  bâton, 
julqu’à  ce  que  toute  l’humidité  foit  évaporée  ,  Sc  que  le  tout  foit  réduit  en 
farine  très-féche  8c  très-blanche  ,  que  l’on  paffe  enfuite  par  un  tamis  de  foie 
bien  fin. 

Il  y  a  une  autre  maniéré  de  raffiner  le  fàlpêtre ,  qui  eft  préférable  à  la  précé¬ 
dente  :  la.  voici.  Ayant  mis  du  fàlpêtre  brut  dans  une  chaudière,  ver  fez  deffus 
Tome  IL  D  d  d  d 
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autant  d’eau  qu’il  en  faudra  pour  le  diffoudre  :  quand  le  falpêtre  fera  diffous  * 
jettez  dans  la  chaudière ,  fur  un  cent  pefant  de  falpêtre  ,  environ  une  chopine 
de  blancs  d’œufs  ,  ou  de  colle  de  poiffon ,  ou  bien  du  vinaigre  Sc  de  l’alun  ;  ver- 
fez  de  l’eau  à  plufieurs  reprifes  pour  faire  furmonter  la  graille  &  l’ordure,  que 
vous  aurez  foin  d’écumer  autant  qu’il  en  paroîtra  ;  puis  vous  laifferez  ce  falpêtre 
repoler  pendant  quatre  ou  cinq  jours  dans  des  badins  bien  couverts  ,  ou  il  fe 
cryftallifera.  Alors  vous  ferez  égoutter  les  badins  ,  &  vous  mettrez  encore  l’eau 
qui  en  fortira  dans  la  chaudière ,  pour  en  faite  une  fécondé  cuite  femblable  à  la 
précédente,  à  la  différence  que  vous  ne  mettrez  dans  cette  fécondé  cuite,  que 
les  deux  tiers  de  ce  que  vous  aurez  mis  dans  la  première,  de  blancs  d’œufs, 
colle ,  ou  vinaigre  Sc  alun  ;  &  fi  vous  faites  une  troifiéme  cuite  ,  vous  n’en 
mettrez  que  le  tiers. 

Le  falpêtre,  ainfi  purifié,  vaut  le  falpêtre  des  Indes,  &  c’eft  pourquoi  la  poudre 
de  l’Arjfènal  de  Paris,  ou  on  le  prépare  très-foigneufement ,  eft  eftimée  par-tout, 
quoiqu’on  dife  que  par  l’expérience  des  dernieres  guerres  du  régné  de  Louis  XIV, 
les  poudre^  de  Hollande  Sc  d’Angleterre,  où  l’on  emploie  le  falpêtre  des  Indes, 
étoient  meilleures  que  celle  de  France. 

2°.  Le  foufre  eft  un  minéral  inflammable  ,  qu’on  tire  de  plufieurs  endroits  de 
l’Europe ,  Sc  particuliérement  de  Sicile.  Le  foufre  gris ,  s’appelle  foufre  vif,  parce 
qu’il  nous  eft  apporté  en  morceaux  informes,  comme  il  eft  forti  de  terre.  C’eft 
une  elpéce  de  glaiie  dont  on  fépare  le  foufre  en  la  faifant  boullir  dans  l’eau  ,  fur 
laquelle  il  fumage  quand  il  fe  fépare  de  la  terre  ,  Sc  c’eft  le  foufre  jaune.  On  le 
jette  dans  des  moules  pour  le  former  en  canons  ou  en  bâtons ,  qu’on  appelle  auffi. 
magdaleons  ou  magddons. 

Maniéré  de  purifier  le foufre.  Il  doit  auffi  être  bien  clarifié  Sc  écumé  :  on  le  met 
dans  un  pot  de  terre  ou  de  cuivre  ;  on  le  fait  fondre  peu  à  peu  fur  un  feu  de 
charbon  bien  allumé  Sc  non  fumeux,  après  quoi  on  le  tire  du  feu  5c  on  le  paffe 
à-travers  un  linge ,  dans  un  autre  vafe ,  pour  l’avoir  pur  &  net  :  le  linge  retient 
toute  la  craffe  Sc  l’huile. 

11  y  en  a  qui  ,  pour  rendre  le  foufre  plus  violent  Sc  plus  aftif ,  y  ajoutent 
auffi-tôt  qu’il  eft  fondu ,  le  quart  de  fon  poids  de  vif-argent ,  en  le  mouvant  Sc  le 
mêlant  continuellement  auffi  vite  qu’on  peut  avec  un  bâton  ,  jufqu’à  ce  qu’étant 
refroidi,  il  fé  trouve  réuni  avec  le  foufre  en  un  corps  folide. 

On  peut,  au  lieu  de  vif-argent,  pour  rendre  le  foufre  plus  clair  Sc  plus  net,  y 
mêler  du  verre  bien  pilé,  Sc  verfer  de  l’eau-de-vie  par  defiùs  avec  un  peu  d’alun 
concaffé.  Cela  eft  très-bon  pour  faire  de  la  poudre  fine  pour  les  piftolets  ;  mais 
pour  la  commune ,  on  fe  contente  du  foufre  jaune  tout  fimple ,  qui  crie  auprès  de 
l’oreille,  en  le  preffant  entre  les  doigts. 

30.  Le  charbon  doit  être  léger  ;  plus  il  l’eft ,  moins  il  en  faut,  parce  qu’étant 
réduit  en  poudre ,  il  tient  beaucoup  de  place  dans  une  petite  quantité.  Le  plus 
léger  de  tout,  eft  celui  qui  eft  fait  de  chenevotte  ;  on  préféré  pourtant  le  charbon 
de  faule ,  &  à  fon  défaut,  celui  de  noiféttier ,  de  tilleul  Sc  de  genièvre  :  le  meil¬ 
leur  de  tous  eft  celui  de  bourdaine,  d’épine,  de  nerprun  Sc  autres  arbriffeaux 
ruftiques.  Ce  charbon  fe  fait  ainfi. 

Au  mois  de  Mai  Sc  de  Juin,  choififfez-en  les  branches  épaiffes  d’un  demi- 
pouce  ;  coupez-les  de  la  longueur  de  deux  ou  trois  pieds  ;  puis  ayant  ôté  avec 
tin  couteau  l’écorce  des  rameaux  Sc  les  nœuds  qui  s’y  rencontreront,  faites-en 
de  petits  fagots  que  vous  ferez  fécher  dans  un  four  chaud  ou  au  grand  foleil  ; 
enfuite  faites-les  briller  dans  un  grand  pot  que  vous  couvrirez  avec  de  la  terre 
un  peu  mouillée ,  quand  ils  feront  bien  allumés  Sc  réduits  en  braife  ;  cette  braife 
sJ  éteindra  alors,  Sç  ne  lailïera  que  des  charbons  que  vous  tirerez  au  bout  de 
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vingt -quatre  heures,  pour  vous  en  fervir  à  la  compofltion  de  la  poudre. 

On  peut  encore  tenir  pendant  une  heure  ,  entre  des  charbons  ardens  ,  ce 
vaifïeau  de  terre  rempli  de  bois,  Se  couvert  de  fon  couvercle  bien  lutté  avec  de 
l’argile  :  on  a  de  cette  forte  un  très-bon  charbon. 

II.  Dofe  dé  fis  matières.  A  la  poudre  fine  pour  les  fufi'es  ,  on  met  fur  quatre 
livres  de  falpêtre,  une  livre  de  foufre  pafle  par  un  crible  très-fin,  &  deux  livres 
de  charbon  tiré  d’un  four  de  Boulanger.  Si  on  veut  que  cette  poudre  brûle  dans 
l’eau  ,  on  y  ajoute  autant  de  chaux  vive  que  de  foufre. 

Quant  A  la  poudre  des  armes  à  feu,  on  met,  pour  les  canons ,  fur  quatre  livres 
de  falpêtre  ,  une  livre  de  foufre  Sc  une  livre  de  charbon  ;  ou  bien  fur  vingt-cinq 
livres  de  falpêtre ,  cinq  livres  de  foufre  Sc  fix  livres  de  charbon. 

Pour  les  moufquets  ,  fur  cinquante  livres  de  falpêtre,  neuf  livres  de  foufre  Sc 
dix  livres  de  charbon  :  ou  bien  fur  cent  livres  de  falpêtre,  quinze  livres  de  foufre 
&  dix-huit  livres  de  charbon. 

Pour  les  pi  fiole  t  s ,  fur  cent  livres  de  falpêtre  ,  douze  livres  de  foufre  Sc  quinze 
livres  de  charbon  ;  ou  bien,  fur  cinquante  livres  de  falpêtre,  cinq  livres  de  foufre 
&  quatre  de  charbon. 

III.  Mélange  &  compofltion  de  la  poudre.  Les  matières  étant  ainfi  préparées, 
proportionnées  Sc  mêlées  ,  il  faut  bien  battre  le  tout  enfemble  dans  un  mortier 
de  bronze,  avec  un  pilon  aufii  de  bronze,  pendant  fêpt  à  huit  heures  Sc  plus  fans 
difeontinuer ,  en  l’arrofànt  tout  doucement  Sc  de  tems  en  tems  avec  de  l’eau 
fimple,  ou  mieux,  avec  de  l’urine  ou  du  vinaigre  fort ,  ou  mieux  encore,  avec 
de  l’eau-de-vie.  Pour  faire  une  poudre  plus  fubtile  &  plus  légère,  au  lieu  de  ces 
liqueurs,  on  peut  y  mettre  de  l’eau  diftillée  d’écorces  d’oranges  ou  de  citrons,  en 
telle  quantité  que  la  compofition  ne  foit  pas  trop  liquide  ;  ce  que  l’on  connoît, 
quand  ,  en  la  prefiant  avec  la  main ,  elle  demeure  à  demi-épaifie. 

Pour  empêcher  que  le  charbon  ne  s’envole  en  le  battant ,  on  pourra  mêler 
dans  la  liqueur  un  peu  de  colle  de  poiffon  •  &  fi  on  veut  que  les  grains  de  la 
poudre  foient  très-durs  après  qu’ils  auront  été  defféchés ,  il  faudra  arrofer  fur 
la  fin  la  compofltion  avec  de  l’eau  claire,  dans  laquelle  on  aura  éteint  de  la 
chaux  vive. 

La  compofition  étant  ainfi  bien  battue  8c  arrofée ,  on  la  pafiera  dans  un  crible 
percé  de  trous  ronds  plus  ou  moins  grands,  félon  la  groffeur  qu’on  voudra  don¬ 
ner  aux  grains  de  la  poudre.  On  met  dans  ce  crible  deux  morceaux  de  bois  qu’oiî 
appelle  les  valets  :  on  l’agite  fur  un  bâton  arrêté  au-defius  d’un  vaifleau  ou  linge 
qui  doit  recevoir  toute  la  poudre  ,  fans  qu’il  en  refte  dans  le  crible  ;  enfuite  on 
mettra  cette  poudre  ainfi  pafiee  dans  un  tamis  de  crin  ,  qu’on  remuera  de  ma¬ 
niéré  qu’il  n’y  refte  que  le  grain  qu’on  gardera  pour  le  befoin  ;  mais  il  ne  faut  pas 
perdre  ce  qui  ne  fera  point  grainé ,  c’eft-à-dire  la  pouffiere  qui  lera  pafiee  par  le 
tamis  ;  car  on  en  pourra  faire  des  grains  comme  auparavant  en  la  faifant  fécher 
au  foleil  ou  en  quelque  lieu  chaud,  comme  dans  un  poêle,  &  en  la  remettant 
dans  le  mortier  pour  la  battre,  &  enfuite  l’arrofer ,  la  cribler  Sc  la  tamifer,  ainfi 
qu’on  vient  de  le  dire.  On  continuera  de  cette  maniéré  jufqu’û  ce  que  toute  la 
matière  foit  réduite  en  grains. 

Les  moulins  à  poudre  épargnent  beaucoup  de  peine. 

Il  y  a  des  gens  qui  font  la  poudre  fans  tant  de  façons,  principalement  celle 
qui  doit  fervir  aux  canons  :  iis  fe  contentent  de  mettre  dans  un  pot  de  terre 
du  falpêtre,  du  foufre  Sc  du  charbon  dans  la  portion  ci-defifus ,  ou  autre  que  la 
pratique  leur  apprend  :  ils  font  bouillir  le  tout  dans  de  l’eau  douce  à  petit  feu 
pendant  deux  ou  trois  heures  ,  jufqu’à  ce  que  l’eau  étant  toute  évaporée  ,  la 
compofition  ait  quelque  confiftance  ;  après  quoi  ils  la  font  fécher  au  foieil  ou  en 
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quelque  lieu  chaud,  Sc  la  paflent  par  un  tamis  de  crin,  pour  la  réduire  en  petits 
grains. 

La  poudre  grenue  fert  pour  charger  Partillerie  ;  la  fine  pour  amorcer  2c  pour 
charger  les  fufils.  En  France,  il  n’y  a  plus  qu’une  forte  de  poudre  pour  le  mouf- 
quet  &  pour  le  canon. 

On  peut  faire  de  la  poudre  blanche,  jaune,  bleue,  verte  ou  rouge  ;  ce  qui  • 
dépend  des  différentes  chofes  qu’on  y  mêle  pour  la  colorer. 

On  met  quelquefois  du  camphre  dans  la  compofition  de  la  poudre  fine  ;  8c 
alors  il  faut  la  conferver  dans  un  lieu  toujours  chaud  8c  fec  ,  car  le  camphre  la 
rendra  humide.  Voyez  au  furplus  ee  qui  a  été  dit  fur  cette  matière  au  Tome  I , 
Livre  V,  Chapitre  V. 


Epreuve  de  la  Poudre  à  tirer. 

La  bonne  poudre  doit  être  de  couleur  cendrée  ou  plombée,  en  tirant  un  peu 
fur  l’obfcur  ,  ou  tant  fait  peu  fur  le  rouge. 

Quand  elle  eft  trop  noire,  ou  qu’elle  noircit  le  papier,  c’eft  une  marque  qu’il 
y  a  trop  de  charbon  ;  ce  qui  la  rend  humide  &  fait  fondre  le  falpêtre.  En  en 
écrafant  quelques  grains  avec  le  bout  du  doigt  fur  une  table  bien  polie ,  s’ils  fe 
réduifent  facilement  en  pouffiere,  c’eft  encore  une  marque  qu’il  y  a  plus  de  char¬ 
bon  qu’il  ne  faut  ;  Sc  fi  les  grains  ne  fe  brifent  pas  également,  en  forte  qu’il  s’en 
rencontre  quelques-uns  fi  durs  qu’ils  ne  s’écrafent  qu’à  peine,  8c  en  piquant  le 
doigt,  on  connoîtra  par-là  que  le  foufre  n’eft  pas  bien  incorporé  avec  le  fal¬ 
pêtre,  de  même  quand  on  trouve  des  petits  grains  blancs  ou  de  couleur  de  citron. 

Mais  pour  bien  éprouver  la  poudre ,  il  faut  en  remplir  un  dez  à  coudre  ,  la  ver- 
fer  fur  du  papier  blanc  bien  fec  ,  8c  mettre  le  feu  à  ce  petit  tas  avec  un  charbon 
ardent,  en  ne  touchant  à  la  poudre  que  légèrement.  Si  la  poudre  eft  excellente, 
elle  s’élève  toute  en  l’air  dès  le  moment  qu’elle  a  pris  feu ,  8c  ne  laiffe  d’autre 
impreffion  fur  le  papier  qui  la  portoit ,  qu’une  tache  ronde  couleur  de  gris-de- 
perle  ;  fi  elle  eft  mauvaife,  elle  brûle  le  papier. 

Les  effets  moyens  entre  ces  deux  extrémités  ,  découvriront  les  poudres 
médiocres  ,  8c  cela  fuivant  leur  différent  degré.  La  poudre  qui  brûlera  moins  le 
papier,  vaudra  mieux  que  celle  qui  le  brûlera  davantage  ,  la  poudre  qui  ne  fera 
que  le  noircir,  approchera  plus  de  la  bonne  que  toutes  celles  qui  le  brûleront. 

On  découvre  par  cette  épreuve  les  defauts  de  la  compofition  de  la  poudre.  Si 
elle  noircit  le  papier,  elle  a  trop  de  charbon  ;  fi  elle  y  laiffe  des  taches  jaunes, 
elle  a  trop  de  foufre  ;  s’il  refte  fur  le  papier  des  petits  grains  en  forme  de  tête 
d’épingle ,  il  faut  y  mettre  le  feu  ;  8c  en  cas  qu’ils  le  prennent,  c’eft  du  falpêtre, 
8c  la  poudre  a  été  mal  battue  ou  mal  façonnée  au  moulin  ;  8c  en  cas  qu’ils  ne  le 
prennent  pas ,  c’eft  du  feâ  ,  8c  le  falpêtre  a  été  mal  raffiné. 

Effet  de  la  Poudre  à  tirer. 

Sa  force  ne  vient  que  de  l’air  qui  eft  enfermé  dans  chaque  grain  &  dans  les 
efpaces  qui  font  entre  ces  grains ,  fur-tout  lorfqu’elle  eft  dans  un  canon. 

Quand  on  bourre  la  poudre  avec  violence  ,  l’effet  n’en  eft  pas  plus  grand  que 
lorfqu’on  fe  contente  de  la  preffer  ;  au  contraire  ,  il  paroît  moindre. 

Dans  les  armes  à  feu  ,  les  balles  de  calibre  font  plus  d’effet. 

La  poudre  quftm  met  par-deffus  la  balle  peut  bien  augmenter  le  bruit  du  coup , 
mais  elle  en  diminue  l’effet. 

En  prenant  une  balle  qui  ne  foit  point  de  calibre,  8c  en  mettant  un  peu  de 
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poudre  delTous  &  beaucoup  par-deflus  ,  on  peut  tirer  avec  un  très-grand  bruit, 
mais  fans  aucun  effet  fenfible.  Les  Charlatans  font  apparemment  conftfter  en  cela 
leur  fecret  de  fe  rendre  durs  ;  de  même  qu’on  fe  lave  impunément  les  mains  de 
plomp  fondu,  lorfqu’ elles  font  frottées  avec  du  jus  d’oignon.  C’eft  à-peu-près  de 
même  que  la  flamme  de  l’efprit-de-vin  qui  coule  fur  la  main  fans  la  bleffer,  fe 
que  les  eaux  minérales  brûlent  la  main  fans  brûlerla  langue. 

Huile  pour  la  brûlure  de  Poudre  à  tirer ,  ou  de  feu  artificiel. 

Faites  durcir  dans  de  l’eau  des  œufs  vieux,  mais  non  gâtés;  mettez-en  tous  les 
jaunes  dans  une  poêle  de  fer  fur  le  feu,  jufqu’à  ce  qu'ils  fe  réduifent  en  huile  : 
frottez-en  la  brûlure ,  mettez  un  linge  fin  par-deffus  ,  fe  rafraîchilfez  le  linge  de 
la  même  huile  avec  une  plume.  Ce  remede  eft  expérimenté ,  fe  il  ne  laifle  point 
de  marque  ,  pourvu  qu’on  ne  fe  gratte  pas. 

De  la  Dragée. 

O11  fe  fert  de  trois  fortes  de  dragées  pour  tirer  fur  le  gibier  ;  la  grofle  dragée  ; 
la  moyenne  &  la  menue.  On  mêle  la  derniere  parmi  de  la  larme  ,  à  dofe  égale  ; 
&  la  larme  mêlée  vaut  mieux  pour  tirer  à  cheval,  pourvu  qu’on  puiffe  approcher 
le  gibier  ;  car  elle  ne  porte  pas  loin. 

La  larme  mêlée  de  menue  dragée,  fert  pour  tirer  aux  farcelîes,  pluviers, 
ramiers  ,  &  autres  oifeaux  de  taille  moyenne. 

On  tire  les  canards  avec  de  la  dragée  moyenne,  fe  les  oies  avec  de  la  grofle. 
Les  grues  ,  les  outardes  &  les  cignes  ont  leur  charge  à  part. 

Maniéré  de  faire  le  Plomb  à  tirer. 

Il  arrive  fouvent ,  principalement  aux  Gentilshommes  qui  ^haflent  ou  font 
chaffer  ,  que  le  plomb  leur  manque  ,  &  qu’ils  en  ont  chez  eux  qui  n’eft  pas 
façonné  ,  comme  vieilles  goutieres,  vieux  tuyaux  de  jet-d’eau,  ou  autres,  c’eft: 
pourquoi  voici  la  maniéré  d’en  faire  du  plornb  à  tirer.  On  prend  une  carte  à 
jouer ,  on  la  pique  en-deflous  avec  un  poinçon  fort  uni ,  fe  on  y  fait  des  trous 
de  la  grandeur  que  l’on  fouhaite  pour  la  groffeur  du  plomb  que  l’on  veut  faire. 
Ori  ne  fait  ordinairement  que  du  quatre  ,  dont  voici  la  groffeur  des  trous  qu’il 
fcjut  faire  à  la  carte,  (ü  @@  C*.  C’efl:  le  plornb  ordinairement  pour  les  lièvres  , 
perdrix  ,  fe  autres  moyens  gibiers.  Les  bons  Chaffeurs  prétendent  qu’il  eft 
meilleur  que  le  plomb  moulé ,  parce  qu’il  ne  s’écarte  point  tant  ,  qu’on  peut 
tirer  hardiment,  foit  en  courant ,  foit  en  volant,  de  cinquante  à  foixante  pas. 
On  fait  des  trous  à  la  carte  à  diftance  proportionnée  &  bien  égale  ;  il  faut  bien 
arrondir  les  trous  par-dedans ,  fe  y  laiffer  tous  les  rebords  des  petits  trous  que 
le  poinçon  aura  faits  en  la  piquant,  &  couler  le  plomb  du  même  coté.  Il  eft  bon 
d’en  piquer  deux  ou  trois,  parce  qu’il  peut  arriver,  en  copiant  le  plomb ,  que 
la  carte  vienne  à  brûler  :  quand  cela  arrive,  on  en  met  une  autre  à  la  place  ; 
enfuite  on  prend  une  planche  de  bois  dur  ,  comme  du  chêne  ou  du  hêtre, 
épaiffe  d’un  ben  pouce,  &  large  d’un  demi-pied  ;  on  y  fait  faire  par  un  Menui- 
fier ,  un  trou  en  quarré  de  la  grandeur  de  la  carte,  en  forte  que  la  carte  puiffe  y 
entrer  fort  jufte ,  &  cependant  qu’elle  y  tienne  ferme.  Il  faut  que  l’épaifleur  du 
bois  furpafle  le  fond  de  ladite  carte  lorfqu’elle  eft  placée  :  pour  cela,  il  eft  né- 
ceffaire  de  la  faire  fendre  à  plat  jufques  par-delà  le  trou,  pour  y  pouvoir  fourrer 
la  carte  aifément.  On  doit  faire  au  bord  de  la  planche,  d’un  côté  ,  des  coches  9 
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près  à  près,  comme  les  dents  d’une  fcie ,  Sc  les  faire  grandes  de  la  moitié  d’uil 
travers  de  doigt. 

Lorfque  tout  eft  bien  prépare' ,  on  prend  du  plomb  ,  environ  quatre  ou  cinq 
livres  à  la  fois ,  Sc  non  davantage,  parce  que  fi  on  en  faifoit  fondre  beaucoup  , 
le  plomb  fe  refroidiroit  fur  la  fin ,  quand  on  le  jette  fur  la  carte.  Pour  le  faire, 
on  en  ôte  toute  la  foudure  ,  8c  on  le  fait  fondre  dans  une  cuiller  de  fer  : 
aufii-tôt  qu’il  eft  fondu ,  on  l’écume  bien  pour  en  ôter  toute  l’ordure  :  on  le  fait 
chauffer  jufqu’à  ce  qu’il  bouille  ;  Sc  pour  bien  connoître  quand  il  eft  propre  à 
couler,  on  en  fait  un  effai'  avec  le  coin  d’une  carte  à  jouer,  que  l’on  trempe 
dedans  jufqu’au  fond ,  8c  qu’on  retire  aufii-tôt  :  lorfqu’on  voit  que  le  coin  de  la 
carte  efi  noir  Sc  veut  brûler,  c’eft  une  marque  qu’il  eft  trop  chaud  :  pour  lors  on 
l’ôte  du  feu  Sc  on  le  laiffe  un  peu  refroidir  ;  on  en  fait  encore  un  effai  avec  le 
coin  d’une  autre  carte  que  l’on  trempe  dans  le  plomb  ;  quand  on  voit  en  la  reti¬ 
rant  qu’elle  eft  d’un  beau  roux ,  c’eft  une  marque  qu’il  eft  chaud  comme  il  faut 
pour  le  couler  ,  Se  on  le  jette  ,  fans  perdre  de  terns ,  fur  la  carte.  On  doit  mettre 
le  côté  de  la  planche  où  eft  enchaffée  la  carte ,  fur  un  vaiffeau  qui  foit  plein  d’eau 
jufqu’au  bord,  comme  un  feau  ou  un  grand  vaiffeau  de  terre,  qui  foit  bien  ferme 
a  terre,  en  forte  que  l’endroit  où  eft  enchaffée  la  carte, pofe  juftement  fur  l’eau 
fans  que  le  fond  de  la  carte  y  touche,  Sc  qu’il  y  ait  un  peu  de  vuide  entre  la  carte 
Sc  l’eau.  Il  faut  avoir  du  fel  ammoniac  du  plus  blanc  ,  le  faire  bien  fécher ,  le 
réduire  en  poudre  comme  du  tabac  râpé,  Sc  le  tenir  bien  féchement  :  pour  quatre 
ou  cinq  fols,  on  en  a  pour  faire  plus  de  cent  livres  de  plomb.  On  prend  de  cette 
poudre  Sc  on  en  couvre  tout  le  fond  de  la  carte  à  la  hauteur  d’une  pièce  de  fix 
fols.  Il  eft  bon  d’être  deux  perfonnes,  l’une  pour  tenir  la  planche  ferme  Sc  racler 
continuellement  fur  les  coches  avec  un  bâton  ou  manche  de  couteau ,  pendant 
que  l’autre  coule  le  plomb  dans  la  petite  carte  tout  le  plus  bas  qu’il  eft  poflible  ; 
Sc  non  point  le  couler  de  haut,  parce  que  fi  on  le  couloit  de  haut,  on  créveroit 
la  carte.  On  ne  doit  point  le  jetter  dans  le  milieu  de  la  carte  ,  mais  tantôt  par  un 
bout,  tantôt  par  l’autre  comme  fi  on  arrofoit ,  &  continuant  toujours  en  allant 
Sc  venant,  fins  difcontinuer  tant  qu’il  y  a  du  plomb  dans  la  cuiller.  Il  faut  que 
l’autre  perfonne  qui  tient  la  planche  la  tienne  toujours  ferme  Sc  racle  continuel¬ 
lement  les  coches,  pendant  que  l’autre  coule  le  plomb  :  c’eft  ce  petit  mouvement 
qui  fait  paffer  le  plomb  promptement  dans  l’eau.  Il  ne  faut  point  s’embarraffer 
de  la  fumée  que  le  fel  ammoniac  caufe,  on  doit  toujours  couler  le  plomb  juff 
qu’à  la  fin  ;  Sc  comme  il  refte  du  plomb  dans  la  carte  ,  ainfi  que  cela  arrive  ordi¬ 
nairement,  on  ôte  la  planche  promptement  hors  de  deffus  l’eau,  Sc  on  la  renverie 
fans  deffus  deffous  ,  en  la  frappant  contre  terre  pour  faire  tomber  le  refte  du 
plomb  qui  fera  refté  fur  la  carte  :  eniuite  on  regarde  fi  la  carte  n’eft  point  fen¬ 
due  ;  fi  elle  ne  l’eft  point ,  on  peut  la  laiffer  Sc  y  remettre  de  nouveau  fel  ammo¬ 
niac  en  poudre  bien  fec  ,  comme  ci-devant ,  Sc  continuer  à  y  couler  le  plomb, 
quand  il  fera  fondu  Sc  chaud  comme  ci-deffus  ;  car  s’il  n’étoit  point  chaud  de  la 
maniéré  qu’on  l’a  dit  en  le  coulant ,  il  ne  feroit  plus  le  plomb  rond  ,  mais  en  petit 
lingot ,  ce  qui  ne  vaudroit  rien.  On  peut  en  faire  dans  une  journée  quatre-vingt 
à  cent  livres  :  Sc  il  revient  à  bien  meilleur  marché  que  lorfqu’on  l’achete  chez 
le  Marchand.  Voici  la  figure  de  la  Planche. 
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Charges  &  pratiques  différentes  fuivant  les  Gibiers . 

Tout  Chafseur  doit  proportionner  la  charge  de  poudre  à  Ton  fufil,  8c  Te  fervif 
du  plomb  convenable  au  gibier  qu’il  chaise. 

Quand  on  tire  à  lièvres,  à  lapins  ou  renards  ,‘on  fe  fert  de  la  grofse  dragée  : 
aux  bêtes  fauves,  on  charge  d’une  balle  ramée  ;  c’eft-à-dire  deux  balles  égales 
jointes  avec  un  fil  d’archal  :  cela  fait  une  grande  ouverture. 

Après  avoir  chargé  pour  lièvre  ,  fi  on  rencontroit  un  chevreuil,  il  ne  faudroit 
pas  laifser  que  de  le  tirer  ;  mais  le  plus  près  qu’il  fe  pourra,  8c  fi  le  coup  porte 
jufte ,  il  demeurera  fur  la  place. 

On  bourre  le  fufil  à  l’ordinaire  ,  foit  de  papier  ou  d’autre  chofe  ;  mais  quand 
il  eft  queftion  de  tirer  aux  oies  ,  aux  grues,  ou  aux  cygnes  ,  au  lieu  du  tapon  de 
bourre  qu’on  met  après  la  poudre  ,  il  faut  y  en  mettre  un ,  fait  comme  il  fuit. 
Prenez  du  fuif  Se  de  la  cire,  mettez-les  dans  une  cuiller  :  il  faut  les  trois 
quarts  du  premier  Se  un  quart  de  l’autre  ;  faites-les  fondre,  Se  trempez  dedans 
une  pièce  de  vieux  drapeau,  que  vous  retirerez  aulfi-tct  ;  ce  drapeau  fe  roi- 
dira  comme  de  la  toile  cirée.  Coupez -le  par  petits  morceaux,  gros  chacun 
fiiffifamment  pour  faire  un  tapon  de  bourre  ordinaire,  que  vous  mettrez  fur  la 
dragée  :  ce  tapon  porte  bien  plus  loin  qu’un  autre ,  mais  il  repoufse  davantage 
le  fufil. 

On  fait  faire  exprès  deux  petites  mefures  de  fer-blanc,  l’une  pour  la  poudre  8c 
l’autre  pour  le  plomb ,  qui  tiennent  jufte  la  charge  convenable  :  ces  mefures  fer¬ 
vent  lorfqu’on  veut  tirer  à  terre  ou  fur  l’eau  aux  farcelles ,  aux  pluviers  dans  les 
prés  ;  aux  bizets  Sc  aux  ramiers  fur  les  arbres. 

Il  y  a  des  fufils  faits  exprès  pour  tirer  aux  oies  8c  aux  grues  ;  ils  font  beaucoup 
plus  longs  que  les  autres  :  on  met  une  once  de  balles  8c  une  charge  de  poudre 
convenable  au  canon. 

En  été  les  oifeaux  vont  feuls  ou  deux  enfemble  :  8c  la  poudre  eft  plus  féche  , 
confequemment  plus  violente  qu’en  hiver  ;  c’eft  pourquoi  on  ne  doit  point  en 
mettre  une  charge  fi  groffe  ,  non  plus  que  de  menue  dragée. 

Quand  on  a  tiré,  il  faut  recharger  aüfli-tôt  :  i°.  pour  ne  point  manquer  ce 
qui  fe  préfente  à  tirer;  20.  pour  prévenir  l’humidité  du  canon,  qui  empêche  la 
poudre  de  couler  jufqu’au  fond  du  fufil  quand  on  différé  à  recharger,  ce  qui  fait 
un  feu  lent. . 

A  quoi  que  ce  foit  qu’on  tire  ,  on  ne  doit  jamais  defcendre  de  cheval  à  la  vue 
du  gibier ,  ou  ne  defcendre  que  derrière  quelque  haie ,  buifson  ou  arbre  oh  011 
laifsera  ceux  qui  fuivent  :  rien  n’effarouche  tant  le  gibier  ,  que  de  voir  un  tireur 
&c  des  gens  arrêtés. 

Un  tireur  doit  toujours  gagner  le  vent,  8c  n’aller  pas  droit  à  la  chafse,  mais 
pajfer  à  trois  cens  pas  à  côté  ;  &  quand  il  eft  vis-à-vis  fon  gibier ,  il  faut  qu’il 
palfe  outre,  pour  que  le  gibier  n’ait  point  de  méfiance  ;  enfuite  on  s’en  approche 
en  tournant,  8c  lorfqu’il  fe  voit  prefqu’à  portée,  on  va  droit  choifirle  rang  oh 
eft  le  monceau  le  plus  ferré  des  oifeaux  qu’on  chafse  ;  &  quoiqu’ils  commencent 
à  fe  lever ,  on  ne  laide  pas  que  de  tirer  defsus ,  fur -tout  fi  ce  font  des  oies ,  des 
grues  ,  ou  autres  oifeaux  qui  vont  par  troupes. 

Lorfqu’on  tire  aux  vaneaux  &  aux  étourneaux  ,  il  eft  bon  d’avoir  deux  fufiJs 
chargés  :  car  fi  l’on  en  tue  quelqu’un  du  premier  coup  ,  8c  que  les  autres  le 
voient,  ils  y  volent  tous  ,  8c  autour  de  la  tête  du  Chafseur  ;  ce  qui  fait  qu’on  y 
a  ordinairement  bonne  chafse,  fur- tout  en  les  tirant  en  l’air  plutôt  qu’à  terre* 
On  tue  de  même  les  mauviettes,  car  elles  ont  le  même  inftinCl. 
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Ceux  qui  Te  plaifent  à  tirer  aux  merles  ,  prennent  ce  pafse-tems  en  hiver  1er 
long  des  haies  ;  il  ne  faut  que  de  la  menue  dragée  Sc  la  moitié  de  la  charge  de 
poudre.  On  y  met  une  poignée  de  petits  pois  au  lieu  de  dragée  :  on  s’en  fert  aufli 
dans  le  tems  de  neige  pour  tirer  aux  petits  oifeaux  qui  vont  par  bandes. 

Si  on  veut  avoir  le  plaifir  de  voir  pendant  la  nuit  les  lapins  jouer  autour  d’une 
lanterne  allumée ,  on  n’a  qu’à  en  porter  une  au  bord  de  la  garenne  avec  quelque 
appât. 

Les  canards  volent  auffi  pendant  la  nuit  à  la  lueur  d’une  lanterne,  Sc  pour  cela 
il  faut  fe  mettre  dans  un  petit  bateau  ,  fur  une  riviere  qui  coule  lentement  :  au 
lieu  de  lanterne  ,  on  allume  fur  l’un  des  bouts  du  bateau,  dans  un  pot  de  terre  , 
un  petit  feu  de  fuif  à  trois  lumignons  gros  chacun  comme  le  doigt ,  qui  forme  un 
feu  pâle.  Tandis  que  ce  feu  brille,  on  fe  fait  mener  par  un  batellier  qui  tient  une 
pèle  par  derrière,  fans  faire  de  bruit  ;  les  canards  viennent  à  vous  8c  paroiflent 
tout  blancs ,  &  quand  on  en  eft  proche ,  on  a  un  filet  en  tramail  au  bout  d’une 
perche  ,  dont  on  les  enveloppe  ,  8c  on  les  tire  à  foi. 

La  plupart  des  Chafseurs  au  fufil  ont  leurs  armes  bronzées,  8c  s’habillent  de 
verd  ou  de  gris  cendré ,  pour  ne  point  effaroucher  le  gibier. 

«  De  L’Affût. 

L’affût  eft  un  lieu  ou  Ton  fe  cache  pour  attendre  le  lièvre,  le  renard  ou 
quelqu’autre  animal ,  8c  le  tirer  dès  qu’il  paroît. 

C'eft  la  chaise  la  plus  pénible  8c  la  plus  ignoble  qu’il  y  ait,  8c  les  Braconniers 
pafsent  pour  grands  8c  vils  deftru&eurs  de  gibier. 

Quoi  qu’il  en  foit ,  quand  on  veut  fe  donner  ce  plaifir  ,  il  faut  s’habiller  de  ce 
qu’on  a  de  plus  mauvais ,  8c  s’armer  de  force  8c  de  patience  pour  braver  les 
ronces  8c  les  injures  du  tems,  en  attendant  le  gibier. 

Le  principal  eft  de  bien  placer  fon  affût  :  on  doit  pour  cela  battre  les  bois, 
buifsons,  campagnes  Sc  haies,  pour  connoître ,  foit  aux  fumées  des  bêtes  fauves 
&  noires ,  aux  lailsées  du  loup  ,  au  pas  du  lièvre  ,  ou  à  autres  marques ,  les 
endroits  où  il  vient  beaucoup  de  gibier,  y  choifir  un  arbre  ou  un  builson  com¬ 
mode,  tant  pour  fe  placer  que  pour  tirer.  On  y  va  à  l’heure  de  l’afiut,  qui  eft 
le  foir  à  la  brune  8c  le  matin  devant  le  jour  :  on  s’y  couvre  de  feuillages  pour 
n’être  point  apperçu  ;  8c  on  fait  la  guerre  à  l’œil,  fans  bruit,  avec  attention  Sc 
patience. 

Pour  y  attirer  du  lièvre,  tuez  une  haze  en  chaleur  ,  coupez-lui  la  nature,  8c  la 
mettez  tremper  dans  de  l’huile  d’afpic  :  frottez-en  la  femelle  de  vos  fouliers,  8c 
en  allant  à  votre  affût ,  marchez  fur  l’herbe  en  différons  endroits  :  les  lièvres  y 
viendront  en  foule  dès  qu’ils  en  auront  le  fentiment. 

Ou  bien,  mêlez  du  fuc  de  )ufquiame  avec  le  fang  d’un  levreau ,  enfermez- le 
dans  la  peau  du  levreau  même  Sc  l’y  coufez  ;  enterrez  le  tout  légèrement  à'portée 
de  votre  affût  :  les  lièvres  s’y  alsembleront. 

On  peut  faire  les  mêmes  épreuves  pour  les  autres  bêtes ,  ou  le  fervir  de  ce 
qui  eft  enfeigné  ci-après  à  la  fin  du  Chapitre  IX ,  pour  y  attirer  les  animaux 
carnaffiers. 

Les  perionnes  qui  aiment  à  fe  mettre  aux  arbres,  pour  tirer  les  bêtes  dan- 
gereufes  ,  ou  pour  l’affût,  portent  ordinairement  quatre  ou  cinq  vrillettes  dans 
leurs  poches ,  pour  les  ficher  dans  le  tronc  de  l’arbre  en  forme  d’échelons  , 
quand  ils  veulent  y  monter  ,  &  ils  les  en  retirent  en  defcendant.  On  ne  doit 
jamais  tirer  perché,  qu’on  ne  connoifse  bien  ki  repoufse  de  fon  arme. 

CHAPITRE 


IV.  Part.  Liv.  II.  Chap.  II.  Chiens  d’arrêt. 
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CHAPITRE  II. 


De  la  maniéré  d’ élever  &  de  drejjerles  Chiens  d’arrêt ,  de  les  mettre  au  commande - 
ment ,  les  faire  chaffer  de  près  3  de  leur  apprendre  à  rapporter , fe  tenir  à  cheval  f 
&  aller  a  l’eau . 

I.  C3  N  retire  les  petits  chiens  de  defïous  la  mere ,  au  bout  d’un  mois  ou  de  fix 
femaines  ,  Sc  on  les  fait  élever  à  la  campagne  dans  des  baffes-cours  ,  pour  qu’ils, 
s’accoutument  avec  les  beftiaux  Sc  les  volailles. 

Comment  corriger  les  Chien's  qui  donnent  fur  la  volaille ,  ou  fur  le  mouton. 

Les  jeunes  chiens  s’attachent  fouvent  à  courir  la  volaille  Sc  le  mouton  ;  il  faut 
les  corriger  de  bonne  heure  de  ces  deux  vices ,  en  les  fouettant  ;  mais  le  plus 
sûr  pour  les  empêcher  de  tomber  fur  la  volaille  ,  eft  de  fendre  le  bout  d’un  bâ¬ 
ton  de  la  longueur  d’un  pied  :  on  paffe  la  queue  du  chien  dans  le  bout  du  bâton  , 
qu’on  lie  avec  une  ficelle,  qui  ferre  la  queue  du  chien.  A  l’autre  bout  du  bâton  , 
on  attache  une  poule  par-deffous  l’aîle  ,  près  du  corps.  Le  chien  lâché,  avec  quel¬ 
ques  coups  de  fouet,  court  de  toutes  fes  forces,  à  caufe  de  la  douleur  qu’il  fent 
à  la  queue;  Sc  comme  la  poule  qu’il  traîne,  crie  &  bat  de  l’aîle,  le  chien  croit 
que  c’eft  elle  qui  lui  caufe  fon  mal  :  à  force  de  la  traîner,  il  la  tue  :  Sc  las  de 
courir ,  il  va  fe  cacher  dans  un  coin  de  la  baffe-cour.  Alors  on  lui  détache  le 
bâton  ,  Sc  on  lui  bat  la  gueule  avec  la  poule  même.  Ce  moyen  corrige  fouvent  les 
chiens  dès  la  première  fois. 

Quant  .à  l’habitude  de  courir  après  les  moutons,  il  faut  prendre  un  ran  , 
qui  eft  le  mâle  de  la  brebis,  le  plus  fort  qu’on  peut  trouver,  Sc  le  coupler 
avec  le  chien  :  en  le  lâchant,  on  fouette  le  chien  tant  qu’on  peu  le  fiiivre  : 
fes  cris  font  peur  au  ran  ,  qui  fuit  de  toutes  fes  forces  Sc  emporte  le  chien. 
A  la  fin  cependant  il  perd  fà  peur,  Sc  ennuyé  de  traîner  le  chien,  il  le  charge 
à  coup  de  tête.  En  réitérant  ce  moyen,  il  n’y  a  pas  de  chien  qui  ne  fu-ie  les  mou¬ 
tons  qu’il  rencontrera. 

Choix  des  Chiens  d’arrêt. 

II.  Les  chiens  qu’on  dreffe  ordinairement  pour  arrêter  les  perdrix  ,  les 
cailles  &  les  lièvres,  font  le  braque  Sc  l’épagneul.  Il  faut  qu’un  chien  d’arrêt  foit 
bien  fait  Sc  léger,  qu’il  foit  plus  haut  du  devant  que  des  hanches  ,  qu’il  ait  l’é¬ 
paulé  ferrée,  le  poitraille  étroit  ,  le  col  court  Sc  un  peu  gros  ,  peu  d’oreille  , 
mais  haute  ,  le  nez  gros  Sc  couvert ,  le  pied  de  lièvre ,  c’eft-à-dire  ,  long,  étroit 
Sc  maigre ,  ou  bien  fort  court ,  mais  rond,  petit  Sc  maigre  ;  la  côte  plate  ,  le 
rein  large  ;  enfin  que  le  fouet  ,  quand  il  quête  ,  rafe  les  jarrets  en  croifant. 
Les  chiens  ,  qui  ont  le  devant  haut  &  le  col  court ,  portent  le  nez  haut  Sc  ne 
fouillent  point ,  c’eft  à  dire,  qu’ils  ne  mettent  point  le  nez  à  terre ,  Sc  iis  font  tou¬ 
jours  fort  vîtes.  Ces  chiens  conviennent  dans  les  lieux  ou  le  gibier  eft  rare,  parce 
qu’ils  quêtent  légèrement ,  battent  beaucoup  de  pays  ,  Sc  trouvent  par  confé- 
quent  plus  de  gibier  que  les  chiens  pefans  :  ceux-ci  ne  conviennent  que  dans  les 
terres  confèrvées. 
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Comment  apprendre  aux  Chiens  à  quêter . 

III.  Avant  de  commencer  à  drefler  un  chien  pour  arrêter  le  gibier,  on  doit 
l’avoir  fait  chaffer,  8c  que  ce  foit  toujours  la  même  perfonne  qui  le  drefle.  S’il 
porte  le  nez  à  terre  &  qu’il  fouille,  ce  fera  toujours  un  mauvais  chien  d’arrêt  , 
il  faut  qu’il  chaise  le  nez  haut ,  8c  qu’il  en  ait  beaucoup. 

On  doit  donc  le  mener  pendant  quelque  tems ,  pour  lui  apprendre  à  connoître 
ion  gibier  ,  8c  à  quêter.  Il  court  d’abord  après  tous  les  oifeaux,  &c.  Il  faut  le 
lailser  faire  d’abord  fans  lui  rien  dire,  8c  bientôt  il  quitte  cette  habitude  pour  ne 
s’attacher  qu’à  la  perdrix,  qu’il  s’ennuye  pourtant  à  la  fin  de  courre,  auffi-bien 
que  les  autres  oifeaux.  Pour  lors  ,  ou  même  plutôt ,  s’il  ne  revient  pas  de  lui- 
même  ,  on  doit  le  mettre  au  commandement  de  la  maniéré  qui  Elit. 

Moyen  pour  mettre  les  Chiens  au  commandement. 

Pot?r  accoutumer  un  chien  au  commandement,  on  lui  met  un  collier  à  la 
boucle  duquel  on  attache  un  cordeau  de  vingt  ou  vingt-cinq  braises  de  long, 
qu  on  lui  laifse  traîner;  on  ne  l’appelle  jamais  pour  le  faire  revenir ,  qu’on  ne  foit 
en  état  de  prendre  le  cordeau  pour  le  maîtrifer.  Quand  on  le  tient,  on  appelle  le 
chien  ;  s’il  perce  8c  continue  toujours  la  quête,  8c  qu’il  donne  dans  le  collier,  on 
lui  donne  une  façade  en  l’appeilant,  ce  qui  lui  fait  fouvent  faire  une  culbute  ;  le 
chien  revient  à  vous  aufîi-tôt,  8c  il  faut  le  bien  carefser.  On  doit  même  porter 
dans  un  petit  fac ,  du  pain  ,  des  petits  os  ,  8c  autres  friandifes  pour  les  lui  donner. 
C’eft  une  réglé  que  toutes  les  fois  qu’un  chien  vient  vous  retrouver  lorfque  vous 
l’avez  appelle,  il  doit  être  carefsé&amadoué.  Ce  n’eft  qu’aux  chiens  abfolument 
indociles,  qu’on  emploie  le  collier  de  force ,  dont  nous  parlerons  ci-après. 

Dans  les  commencemens,  il  eft  bon  de  ne  rien  demander  aux  chiens  que  quand 
il  commence  à  fe  lafser.  Il  y  en  a  même  de  fi  vigoureux,  qu’il  faut,  pour  les  fa¬ 
tiguer  Sc  les  rendre  dociles  à  la  voix  ,  leur  lier  une  patte  de  devant  avec  une  de 
derrière ,  ce  qui  les  empêche  de  s’allonger  dans  la  courfe  ;  ou  bien  leur  laiiTer 
traîner  une  longe  plate  large  de  trois  bons  doigts,  afin  qu’en  courant,  le  chien 
marche  defsus  8c  le  lafse  plus  vite. 

Quand  votre  chien  eft  accoutumé  à  revenir  dès  que  vous  l’appeliez  ,  vous  de¬ 
vez  l’accoutumer  encore  à  croifer  devant  vous  ;  car  rien  n’eft  plus  dé/agréable 
qu  un  chien  qui  perce  toujours  en  avant.  Or  ,  voici  comment  il  faut  s’y  prendre. 
Lorfqu’il  perce  ,  vous  lui  tournez  le  dos  &  marchez,  du  côté  oppofté  :  quand  le 
chien  s’apperçoit  qu’il  ne  voit  plus  ,  ou  que  vous  êtes  trop  éloigné  ,  il  vient 
vous  chercher  ;  alors  carefsez-le  bien  8c  lui  donnez  quelques  friandifes.  En 
continuant  cette  manœuvre ,  le  chien  devient  inquiet  ,  8c  craignant  de  vous 
perdre ,  il  ne  quête  jamais  long-tems  fans  tourner  la  tête  pour  vous  obferver  , 
ce  qui  l’oblige  à  croifer  devant  vous.  Vous  en  venez  ordinairement  à  bout  en 
huit  jours  de  chafl'e. 

/ 

Maniéré  d’apprendre  aux  Chiens  a  garder. 

Le  chien  réduit  à  ce  point ,  il  eft  tems  au  drefseur  de  l’entreprendre  pour  le 
perfectionner.  Il  faut  alors  le  mettre  à  l’attache,  ne  le  déchaîner  que  pour  lui 
donner  à  manger,  8c  ne  pas  lui  jetter  un  morceau  de  pain  qu’il  ne  l’ait  bien 
mérité  en  apprenant  fon  exercice  du  choupille.  Voici  comment  on  lui  apprend  à 
garder  8c  à  être  ferme. 
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On  le  tient  par  la  peau  du  col ,  8c  on  lui  jette  devant  le  nez  un  morceau  de 
pain,  en  lui  criant  tom  beau  :  lorfqu’il  a  été  un  moment  devant,  on  crie  , pille  : 
à  ce  moment  on  lui  laifïe  prendre  le  pain  ,  8c  on  le  c-arefTe. 

L’inftincI  le  porte  à  fe  jetter  fur  le  pain  ,  avant  qu’on  lui  ait  crié  ,  pille  ;  on  le 
retient  par  le  moyen  du  fouet,  mais  avec  modération,  de  peur  de  le  rebuter.  On 
lui  répété  l’exercice  en  le  flattant,  afin  qu’il  comprenne  plutôt  par  la  douceur  que 
par  le  fouet,  ce  qu’il  doit  faire  ou  éviter  pour  mériter  fon  pain.  En  peu  de  jours 
on  vient  à  bout  de  lui  faire  garder. 

Quand  il  en  eft  à 'ce  point  là ,  on  tourne  autour  de  lui  avec  un  bâton ,  on  ajufte 
le  pain  comme  fi  l’on  avoit  un  fufil;  8c  on  crie  pille. 

Il  faut  que  le  chien  ne  mange  jamais  qu’il  n’ait  garde  ,  foit  à  la  maifon  ,  foit  à 
la  campagne.  Il  fe  fait  une  fi  grande  habitude  de  refter  à  la  vue  du  pain ,  que  de 
lui-même  il  s’arrête  fans  qu’on  crie  tout-beau. 

Comment  apprendre  aux  Chiens  a  arrêter  aux  champs. 

« 

On  fait  frire  dans  du  fain-doux  des  petits  morceaux  de  pain  avec  des  vuidan- 
ges  de  perdrix  ,  qu’on  porte  dans  un  petit  fac  de  toile  :  on  va  dans  la  plaine,  dans 
les  chaumes,  dans  les  terres  labourées  &  dans  les  pâturages  ,  on  y  met  plufieurs 
petits  morceaux  de  ce  pain  frit,  8c  pour  en  reconnoître  la  place,  on  pofe  à  côté 
de  petits  piquets  fendus  par  le  bout,  auxquels  on  attache  quelques  morceaux  de 
papier  ou  de  carton.  Quand  cela  eft  fait,  on  revient  détacher  le  chien,  on  le  mene 
toujours  quêtant  dans  le  vent ,  c’eft-à-dire  du  côté  d’où  le  vent  fouffle.  Lorfqu’on 
remarque  que  le  chien  approche  du  pain  ,  qu’il  en  a  l’odeur,  8c  qu’il  va  fe  jetter 
defius,  on  crie  ,  tout-beau  :  s’il  ne  s’arrête  pas  ,  on  le  châtie. 

En  deux  jours  il  s’arrête  de  lui-même;  alors  011  y  retourne  avec  un  fufil  chargé 
d’un  demi-coup  de  poudre.  On  ne  tourne  d’abord  que  peu  de  tems,  8c  l’on  tire, 
au  lieu  de  dire  pille.  A  mefure  qu’on  continue  cet  exercice ,  on  tourne  plus  long- 
tems  ,  afin  d’accoutumer  le  chien  à  ne  pas  s’impatienter,  &  à  refter  à  fon  arrêt 
jufqu’à  ce  qu’on  l’ait  fervi. 

Il  eft  de  la  derniere  conféquence  de  tirer  à  terre  devant  le  chien  novice  ;  cela  fert 
à  lui  faire  connoître  ce  qu’on  lui  demande,  8c  enmême-tems  à  connoître  aufli  fon 
gibier.  On  ne  doit  jamais  tirer  en  volant ,  que  le  chien  ne  foit  parfaitement  dreffé. 
En  tirant  mal-à-propos,  on  s’expofe  à  gâter  un  bon  chien,  loin  d’en  drefier  un 
..jeune. 

Lorque  le  chien  eft  accoutumé  à  fouffrir  le  coup  de  fufil ,  8c  à  arrêter  indiffé¬ 
remment  dans  l’herbe  ,  dans  la  terre  labourée  &  dans  le  chaume,  alors  on  le  mene 
a  la  perdrix.  Il  y  en  a  qui  ne  les  manquent  pas  au  premier  arrêt ,  8c  qui  en  font 
jufqu’à  vingt  &  trente  dès  le  premier  jour. 

JMoyen  pour  empêcher  les  Chiens  de  pouffer  &  de  quitter. 

Il  n’y  a  point  de  chien  qui  ne  pouffe  quelquefois,  fur-tout  quand  il  va  avec  le 
vent.  Ôn  doit  dans  ce  cas  fe  donner  bi.en  de  garde  de  le  châtier ,  à  moins  qu’il  ne 
courre  les  perdrix.  S’il  court  après,  il  faut  remarquer  d’où  elles  font  parties,  8c  y 
aller;  le  chien  ne  manque  pas  d’y  revenir  ;  alors  on  le  châtie  avec  le  fouet ,  mais 
fagement  8c  par  degrés,  autrement  on  le  rebuteroit ,  fur-tout  le  chien  timide  , 
qui  ne  manque  pas  quand  on  le  châtie  avec  trop  de  violence,  de  quitter  fon  ar¬ 
rêt,  8c  de  venir  derrière  vous  fans  vouloir  chafler  davantage. 

Il  y  en  a  de  rebutés  qui  ne  font  que  marquer  leur  arrêt  un  inftant ,  8c  pafient  tout 
droit  :  il  eft  extrêmement  difficile  de  les  remettre.  Si  vous  leur  donnez  un  coup 
de  fouet  fur  le  corps,  donnez-en  deux  à  terre  à  côté  du  chien  :  le  bruit  du  fouet 
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le  corrige  fuffifamment.  On  augmente  le  châtiment  à  mefure  que  les  chiens  font 
incorrigibles,  &  on  les  remet  au  pain  frit.  Quand  ils  ne  mangent  que  de  ce  pain 
d’exercice,  on  doit  ieur  donner  d’autre  nourriture;  car  il  faudroittrop  de  ce  pain 
pour  leur  fubfiftance.  La  chofe  eft  differente  quand  on  les  commence,  on  ne  ieur 
donne  que  du  fimple  pain,  8c  on  leur  en  fait  garder  tant  que  l’on  veut,  même 
d’affez  gros  morceaux  pour  les  raffafier. 

Il  y  a  des  chiens  qui  quittent  à  la  chaffe  le  dreffeur  qui  les  châtie  :  voici  com¬ 
ment  on  les  corrige.  On  fait  mette  en  terre  un  pieu  dans  le  milieu  de  la  baffe- 
cour,  8c  on  y  attache  une  chaîne  avec  un  collier.  Quand  le  chien  déferteur  eft  de 
retour,  un  domeffique  l’attache  au  pieu  8c  lui  donne  une  volée  de  coups  de  fouet  : 
un  quart-d’heure  après  il  recommence,  8c  lui  donne  en  une  heure  trois  ou  qua¬ 
tre  correftions  pareilles  :  il  faut  que  le  dreffeur  ne  paroiffe  point  pendant  toutes 
ces  corrections,  &  qu’ii  refte  encore  quelque  tems  après  la  derniere,  afin  que  la 
colere  du  chien  loit  paffée.  Alors  il  vient  le  trouver,  il  le  careffe  beaucoup,  il  le 
détache  ,  lift  donne  quelques  friandifes,  8c  le  ramene  à  la  chaffe.  Il  n’y  a  point 
de  chien  à  qui  cette  pratique  redoublée  ne  faffe  perdre  l’habitude  de  déferter. 

Il  y  a  des  chiens  d’un  naturel  fi  heureux,  qu’on  leur  apprend  à  marquer  ,  par 
leurs  differentes  positions  ou  geftes  pendant  l’arrêt,  l’efpece  de  gibier  qu’ils  tien¬ 
nent  en  refpeét,  foit  plume  ou  poil. 

Saifon  pour  âreffer  les  Chiens. 

Quoiqu’on  puiffe  dreffer  les  chiens  en  tout  tems  quand  la  plaine  eft  décou¬ 
verte  ,  cependant  le  plus  convenable  eff  lovfque  les  perdrix  font  couplées  ;  elles 
tiennent  alors  davantage,  8c  il  efl:  plus  aifé  de  les  appercevoir,  parce  que  la  terre 
efl:  plus  découverte.  On  diftingue  aifément  le  coq  de  la  poule ,  en  ce  que  la  poule 
a  la  tête  rafe  contre  terre ,  8c  le  coq  l’a  haute  8c  relevée;  ainfi  on  efl:  fur  de  tuer 
le  mâle  préférablement  à  la  femelle  ;  ce  qui  ne  détruit  point  le  gibier  d’une  terre. 
Un  coq  fuffit  à  plufieurs  poules  ,  8c  dans  les  campagnes  il  y  a  toujours  plufieurs 
coqs.  Ce  qui  fait  qu’on  cherche  à  détruire  Ceux-ci,  c’eft  que  plufieurs  coqs  cou¬ 
rent  la  même  poule,  qui  quitte  le  pays  à  force  d’être  tourmentée  ;  8c  lors  de  la 
ponte,  elle  pond  en  plufieurs  endroits  fans  avoir  de  nid,  8c  â  la  fin  il  ne  lui  refte 
qu’un  coq.  On  les  nomme  brthanes.  Si  l’on  tire  en  volant  dans  le  commence¬ 
ment  de  la  pariade,  le  coq  part  toujours  le  dernier  :  au  contraire,  fi  c’eft  fur  la 
fin  de  leurs  amours ,  comme  au  mois  de  Mai,  le  coq  part  le  premier. 

Comment  faire  arrêter  &  chaffer  deux  Chiens  enfemble. 

Pour  faire  arrêter  deux  chiens  enfemble,  8c  les  faire  chaffer  de  même,  on 
leur  fait  arrêter  le  pain  frit  féparément ,  8c  puis  enfemble.  Pour  cet  effet ,  on  met 
deux  morceaux  ,  8c  quand  un  des  deux  chiens  a  arreté,  on  appelle  l’autre  que 
l’on  mene  derrière.  Si  l’un  des  deux  prend  les  deux  morceaux  de  pain ,  on  en  a 
un  troifiéme  dans  la  main  qu’on  lui  jette.  Pour  la  perdrix,  on  mene  le  chien  qui 
n’en  a  pas  de  connoiffance  ,  derrière  l’autre  qu’on  fuppofe  inftruit  à  arrêter.  Ils 
s’accoutument  fi  bien  à  ce  manège  ,  que  lorfqu’on  leur  crie  tout-beau ,  le  chien 
qui  n’eft  point  en  arrêt ,  vient  de  lui-même  fe  ranger  derrière  ou  à  côté  de  celui 
qui  y  eft,  il  y  vient  même  fans  attendre  le  tout-beau . 

Maniéré  pour  empêcher  les  Chiens  de  courir  au  gibier . 

Souvent  le  chien  court  après  le  gibier ,  dès  qu’il  a  entendu  le  coup  de  fufil  :  voici 
le  moyen  de  l’en  corriger.  Il  faut  lui  donner  un  long  cordeau  à  traîner  ,  8c  être 
deux  perfonnes  ;  pendant  que  l’un  tourne,  l’autre  prend  le  cordeau  8ç  s’approche 
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du  chien  de  quelques  pas  :  quand  le  chien  veut  courir  la  perdrix ,  il  donne 
dans  le  collier,  Sc  e finie  des  façades  qui  le  corrigent  en  peu  de  tems. 

Voilà  les  moyens  les  plus  fûrs ,  les  moins  pénibles  Sc  les  plus  doux  pour  drefler 
les  chiens  d’arrêt.  Il  y  a  d’autres  maniérés  que  des  Gardes- chaffes  mettent  en 
ufage  pour  faire  ,  en  deux  ou  trois  ans  ,  un  chien  fouvent  mauvais  ,  à  force  (de 
coups ,  de  jeûnes  Sc  de  fatigues. 

Maniéré  de  faire  rapporter  de  force  les  Chiens, 

IV.  Quand  le  chien  a  été  mis  au  commandement,  qu’il  barre  bien  dans  la 
quête  ,  Sc  qu’il  arrête  parfaitement,  il  faut  le  faire  rapporter  par  force. 

Collier  de  force,  On  a  un  collier  garni  de  trois  rangs  de  clous,  qui  traverfent 
un  cuir  que  la  pointe  des  clous  pafle  de  trois  ou  quatre  lignes  :  on  couvre  le  pre¬ 
mier  cuir  &  les  têtes  de  clous,  en  cou.fant  par-deffus  un  autre  cuir  de  même  lon¬ 
gueur  Sc  largeur,  afin  que  les  têtes  des  clous  prifes  entre  les  deux  cuirs  ,  ne  puif- 
fentpas  reculer.  Il  faut  que  le  collier  foit  jufte  de  la  grofleur  du  col  du  chien.  Oti 
y  attache  deux  anneaux  de  fer,  un  à  chaque  bout  du  collier,  pour  paffer  dans 
chacun  une  corde  qui  fè  trouve  doublée  :  quand  on  viênt  à  donner  une  façade  , 
pour  piquer  le  col  du  chien,  le  collier  doit  fe  fermer,  8c  en  lâchant  la  main  , 
il  doit  s’ouvrir. 

O11  doit  avoir  de  plus  un  morceau  de  bois  quarré  de  huit  à  neuf  pouces 
de  long  ,  Sc  de  huit  à  neuf  lignes  de  face  :  on  y  fait  des  crans  en  forme  de  fcie  : 
on  perce  deux  trous  de  traverle  à  chaque  bout ,  pour  y  paffer  en  croix  ou  fautoir 
quatre  petites  chevilles  un  peu  plus  groffes  qu’une  plume  à  écrire  :  en  jettant  ce 
bâton  à  terre  ,  les  chevilles  le  tiennent  toujours  élevé  à  un  bon  pouce  au-deffus  de 
terre  ;  ce  qui  donne  plus  de  facilité  au  chien  pour  l’engouler  lorfqu’on  l’appelle 
à  terre . 

On  met  le  collier  au  col  du  chien  :  on  prend  le  bâton  quarré,  dont  on  lui  fcie 
les  dents  de  devant,  ce  qui  l’oblige  de  les  ouvrir;  on  pouffe  le  bâton  en  travers  , 
en  prenant  garde  de  ne  le  pas  bleffer  ;  on  lui  met  la  main  gauche  fous  la  mâ¬ 
choire  ,  pour  l’empêcher  de  rejetter  le  bâton,  &  de  la  main  droite  on  le  flatte 
fur  la  tête  ,  en  lui  difant  tout-beau.  Si  le  chien  jette  le  bâton  à  terre  quand  il  lent 
les  mains  retirées,  on  fecoue  le  collier  pour  le  châtier;  Sc  on  recommence  à  lui 
fcier  les  dents  avec  le  bâton.  Le  chien  voyant  qu’on  le  punit  lorfqu’il  ne  garde 
pas  le  bâton,  &  qu’au  contraire  on  le  carelfe  quand  il  le  garde,  s’accoutume  enfin 
à  le  garder  tant  qu’on  veut,  Sc  ouvre  la  gueule  dès  qu’on  le  lui  préfente. 

Alors  ,  pour  lui  faire  prendre  de  lui-même  ,  on  le  lui  préfènte,  en  lui  di¬ 
fant  ,  pille-apporte ,  Sc  en  le  careffant  beaucoup  ,  &  en  même-tems  on  lui  donne 
de  petites  façades  pour  le  faire  avancer.  S’il  avance  de  lui-même  Sc  qu’il 
prenne  le  bâton  ,  il  faut  lui  faire  toutes  fortes  de  careffes ,  &  lui  donner  des 
friandifes.  Il  y  en  a  peu  qui  en  veuillent  manger  ;  ils  aiment  mieux  qu’on  leur 
ôte  le  collier. 

Quand  un  chien  avance  la  tête  d’un  pouce ,  Sc  qu’il  prend  le  bâton ,  il  eft  dref- 
fé;  car  une  demi-heure  après,  il  le  prend  à  terre,  &  on  lui  dit  toujours  pille- 
apporte.  Pour  le  faire  venir  à  foi ,  011  lui  dit ,  apporte  ici  ;  haut ,  pour  le  faire 
monter  fur  foi ,  en  l’aidant  par  de  légères  lacades. 

Lorfqu’il  rapporte  le  bâton  avec  la  derniere  obéiffance  ,  on  lui  fait  rapporter 
tout  ce  que  l’on  veut  ;  un  gant,  des  ailes  de  perdrix  coufues  fur  un  morceau  de 
linge  pour  imiter  la  perdrix,  une  peau  de  lièvre  remplie  de  foin. 

Aufli-tôt  qu’il  rapporte  tout  fans  rien  refufer ,  on  le  mene  à  la  chaffe ,  Sc  on 
lui  fait  rapporter  la  première  perdrix  qu’on  tue;  mais  011  doit  porter  le  collier,  Sc 
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le  lui  mettre  s’il  refufe  d’obéir.  Quand  il  a  rapporté  deux  ou  trois  fois ,  il  ne  fait 
plus  de  difficulté,  Sc  pour  lors  il  eft  parfait. 

Comment  apprendre  aux  Chiens  à  aller  en  trouffe . 

Cela  eft  avantageux  quand  on  fait  une  longue  route;  le  chien  nefe  fatigue  pas, 
8c  il  eft  toujours  en  état  de  chaffier. 

Il  faut  être  monté  fur  une  roffie,  ou  du  moins  fur  imo  cheval  bien  doux  ;  un 
cheval  vigoureux  ne  conviendroit  pas.  On  attache  autour  de  foi  la  corde  ou  la 
chaîne  tenante  au  collier  du  chien,  pofé  derrière  foi  en  travers,  la  tête  du  côté 
de  l’épaule  droite  :  auffi-tôt  que  le  cheval  fait  un  pas  ,  le  chien  veut  fe  jetter  à 
terre,  &  demeure  pendu  à  la  chaîne.  Après  lui  avoir  donné  une  volée  de  coups 
de  fouet,  on  le  reprend  pour  le  remettre  en  trouffie.  Lorfqu’il  a  effiuyé  cinq  ou 
fix  correftions  femblables,  il  ne  fe  jette  plus,  &  s’accoutume  peu  à  peu  à  fe  tenir 
a  cheval.  , 

Quand  il  y  eft  accoutumé,  fi  on  le  détache,  &  qu’on  le  iaifl'e  chaffier  en  route, 
dès  qu’il  eft  las ,  il  vient  fauter  à  la  botte,  pour  demander  à  être  remis  en  trouffie, 
Sc  s’y  tient  enfin  fans  y  être  attaché. 

Il  eft  bon  que  le  collier  foit  large,  pour  faciliter  la  relpiration  au  chien  lorf- 
qu’il  eft  fufpendu. 

Maniéré  de  dreffer  les  Chiens  pour  aller  à  l’eau. 

En  été,  quand  l’eau  eft  chaude,  on  jette  un  bâton  au  chien  à  un  ou  deux  pieds 
du  bord  de  l’eau  :  cet  animal  y  va  jufqu’à  mi-jambes,  &  peu  à  peu  on  jette  le 
bâton  de  plus  loin  en  plus  loin. 

Lorfqu’on  a  une  piece  d’eau ,  on  y  met  un  canard ,  auquel  on  a  coupé  le 
bout  d’une  aîle ,  afin  qu’il  ne  s’envole  point  :  on  anime  le  chien  en  jettant  des 
mottes  de  terre  au  canard,  &  en  tirant  des  coups  de  fufil  à  poudre.  Quand  le 
chien  s’eft  jetté  à  l’eau,  8c  qu’il  nage  après  le  canard,  il  ne  faut  pas  le  rebuter  ; 
au  contraire,  on  doit  tirer  le  canard  d’un  coup  de  fufil,  pour  que  le  chien  le 
rapporte. 

Il  eft  inutile  de  dreffier  un  chien  pour  la  chaffie,  â  d’autres  chofes.  Il  y  a  mille 
fingeries  qu’on  peut  leur  apprendre  ;  mais  elles  ne  conviennent  qu’à  un  chien  , 
qu’un  maître  qui  n’eft  point  chaffieur,  garde  pour  s’amufer. 

Pafsons  maintenant  aux  chiens  &  chevaux  de  chafse-noble. 


CHAPITRE  III. 


Des  Chiens  &  Chevaux  de  chajje-noble. 

Pour  chafser  noblement,  il  faut  commencer  par  avoir  des  chiens  8c  des  che¬ 
vaux  qui  y  foient  propres. 

Article  Premier. 

Des  différentes  efpeces  de  Chiens  de  chaffe. 

On  réduit  à  dix-neuf  toutes  les  efpeces  de  chiens,  tant  grands  que  petits; 
catenarius  ,  moloffus  ,  leporanus  }  venaticus  major  ,  vcnaticus  minor  3  Jagax  3 
agafceus  3  terrarius 3  vertagus  3  hifpaniolus  aqiiaticus  3  hijpaniolus  agi  anus ,  vil - 
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laticuSj  luparius  ,  melitenfis  ,  indicus  ,  ijlandicus  ou  frijius  y  de gener  y  lifcus  3 
8c  perdicum  Venator. 

Nous  nous  fervons  pour  la  chaffe,  des  baffets  ,  des  braques ,  des  lévriers, 
des  chiens  couchans  ,  des  épagneuls ,  Sc  des  chiens  courans  ou  allans  ,  qui 
chaffent  par  la  force  de  l’odorat.  Entre  les  chiens  François  ,  quelques-uns 
font  appelles  de  race  royale ,  parce  qu’ils  courent  à  force  les  cerfs  ,  chevreuils  , 
loups  8c  fangliers.  Il  y  en  a  d’autres  de  race  commune ,  qui  chaffent  feulement  le 
chevreuil ,  le  loup  &  le  fangiier;  d’autres  de  race  mêlée  ou  petite  race ,  qui  chaf¬ 
fent  les  lièvres  tant  dans  les  bois  que  dans  la  plaine.  On  a  auffi  des  chiens  An- 
glois  de  trois  fortes;  ceux  de  race  royale ,  fervent  à  chaffer  les  cerfs,  daims  8c 
chevreuils;  les  chiens  baubis  ,  font  pour  les  lièvres,  les  renards  8c  les  fangliers  ; 
on  leur  coupe  prefque  toute  la  queue  ;  ils  font  plus  bas  de  terre  8c  plus  longs 
que  les  autres  ,  de  gorge  effroyable  ;  ils  heurlent  fur  la  voie  ;  ils  ont  le  nez  dur  > 
8c  font  barbets  à  demi  poil.  Les  bigles ,  font  pour  les  lièvres  8c  les  lapins;  il  y 
en  a  de  grands  8c  de  petits,  8c  font  excellents  pour  courre  le  lièvre  dans  les 
plaines. 

Les  lévriers  font  chiens  à  hautes  jambes  ,  qui  chaffent  de  viteffe  à  l’œil ,  8c 
non  par  l’odorat  ;  ils  ont  la  tête  8c  la  taille  déliée  8c  fort  longue.  Il  y  en  a 
de  plufieurs  efpéces  :  les  plus  nobles  font  pour  les  lièvres ,  8c  les  meilleurs 
viennent  de  France  ,  d’Angleterre  8c  de  Turquie  ;  ce  font  les  plus  vifs  ani¬ 
maux  qu’il  y  ait.  Il  y  a  des  lévriers  à  lièvres ,  des  lévriers  à  loups ,  8c  tous  les 
plus  grands  font  pour  courre  le  loup  ,  le  fangiier ,  le  renard  ,  8c  toutes  les 
greffes  bêtes  ;  ils  viennent  d’Irlande  8c  d’Ecofse,  8c  on  les  appelle  lévriers 
d’attaque  :  on  les  fait  combattre  contre  des  buffles  8c  des  taureaux ,  8c  il  y  en 
a  dans  la  Scythie  ,  qui  attaquent  les  lions  8c  les  tigres.  Les  petits  lévriers  font 
pour  courre  les  lapins  ,  &  ils  viennent  d’Angleterre ,  d’Efpagne  8c  de  Portu¬ 
gal.  Il  faut  mener  les  jeunes  lévriers  avec  de  vieux  chiens,  à  dix-huit  mois. 
Les  francs  lévriers  ou  métifs  font  mêlés  de  chiens  courans  ,  ou  de  chiens  qui 
rident  naturellement;  ils  vont  en  bondiffant,  8c  fe  nomment  ordinairement 
charnaigres.  On  appelle  auffi  lévriers,  des  lévrons  d’Angleterre  qui  chaffent  aux 
lapins.  On  appelle  Lévriers  harpes ,  ceux  qui  ont  les  devans  &  les  côtés  fort  ova¬ 
les,  8c  peu  de  ventre.  Les  lévriers  gigotés ,  font  ceux  qui  ont  les  gigots  courts  8c 
gros,  8c  les  os  éloignés  :  on  dit  lévriers  nobles  ,  quand  ils  ont  la  tête  petite  8c 
longue ,  l’encollure  longue  8c  déliée  ,  &  le  rable  large  &  bien  fait.  On  nomme 
lévriers  œuvres ,  ceux  qui  ont  le  palais  noir.  On  parle  aux  lévriers,  en  criant  : 
sdh  ,  lévriers  :  8c  quand  ils  chafsent  le  renard,  hare  ,  hare. 

Les  braques ,  font  chiens  ras  de  poil,  bien  coupés  8c  fort  légers,  bons  quêteurs 
8c  ont  très-bon  nez.  Ils  conviennent  dans  les  plaines,  parce  qu’ils  réfiflent  à  chaf¬ 
fer  pendant  la  chaleur  ,  8c  qu’ils  ont  dans  ce  tems  le  nez  meilleur  que  tous 
autres  chiens. 

Les  limiers  ,  font  chiens  muets,  qui  fervent  à  quêter  8c  à  détourner  le  cerf. 

Les  chiens  couchans  ,  font  bons  chiens  de  fufil  qui  chaffent  de  haut  nez ,  8c 
arrêtent  tout.  Les  meilleurs  viennent  d’Efp.agne  ;  ils  fervent  à  faire  lever  les 
perdrix  8c  les  cailles  ,  8c  ces  chiens  font  au  poil  8c  à  la  plume  ;  on  dit  que  ces 
chiens  piquent  la  Jonnette  ,  pour  dire  qu’ils  courent  trop  vigoureufement  après 
l’oifeau. 

Les  épagneuls  ou  ejpagnols  ,  font  plus  chargés  de  poil  que  les  braques  , 
8c  ils  conviennent  mieux  dans  les  pays  couverts.  Ils  chalfent  de  gueule ,  8c  for¬ 
cent  le  lapin  dans  les  broulfailles  :  quelquefois  ils  rident,  8c  Privent  la  pille  de  la 
bête  fans  crier  :  ils  font  bons  auffi  pour  les  oifeaux  ,  8c  chaffent  le  nez  bas.  Il 
y  a  encore  des  chiens  grijons ,  qui  eft  une  efpece  de  chien  à  poil  hériffé  Sc 
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droit,  qui  chafsent  le  nez  haut,  8c  qui  arrêtent  tout.  Ils  viennent  d’Italie  8c  de 
Piémont. 

Les  buffets ,  font  des  petits  chiens  inftruits  à  connoître  les  voies  du  lièvre  8c 
du  lapin  :  ces  chiens  ne  s'écartent  point  de  leur  maître ,  qui  reconnoît  à  leur  al¬ 
lure  qu’ils  ont  rencontré ,  8c  ayant  l’œil  à  la  bête  8c  le  fufil  en  main ,  tire  auifi-tôt 
que  ie  lièvre  part  à  portée. 

Les  bafsets  font  appellés  autrement  chiens  de  terre ,  parce  qu’ils  entrent  dans  les 
tanières  des  renards  &  des  blaireaux,  &  dans  les  terriers  des  lapins.  Les  bafsets, 
viennent  de  Flandre  8c  d’Artois  :  ils  attaquent  tout  ce  qui  s’enterre ,  comme 
blaireaux  ,  renards,  chatputois  ,  fouines  8c  chats-harets.  Ils  quêtent  bien,  8c  ont 
la  gueule  forte  :  ils  font  ordinairement  roux  ou  noirs,  à  demi-poil,  avec  la  queue 
en  trompe ,  8c  fouventles  pattes  de  devant  tortues  :  il  y  en  a  qui  ont  double  rang 
de  dents,  8c  qui  font  fujets  à  mordre.  On  parle  aux  bafsets,  en  leur  criant  :  coule , 
coule  ,  bajjets , 

Les  barbets  ,  font  chiens  à  gros  poil  frifé,  qui  vont  à  l’eau  ,  8c  qu’on  drefse 
à  la  chafse  des  renards.  On  tond  les  barbets,  &  de  leur  poil  on  en  fait  des  cha¬ 
peaux. 

Les  dogues  font  encore  utiles  pour  chafser,  8c  on  les  emploie  pour  afsaillir  les 
grofses  bêtes. 

L’on  met  les  chiens  matins  dans  le  vautrait ,  pour  chafser  un  Entier. 

On  nomme  chiens  allans  ou  gentils ,  de  gros  chiens  qui,  en  allant,  détournent 
le  gibier  :  on  appelle  chiens  trouvans ,  ceux  qui  vont  requérir  un  renard  quand  il 
y  auroit  vingt-quatre  heures  qu’il  feroit  pafsé.  Les  chiens  buteurs  font  les  plus 
eftimés  pour  le  chevreuil.  On  fe  fert  aulfi  à  la  chaise  de  chiens  fecrets ,  qui  ne  font 
autres  que  des  limiers,  qui  poufsent  la  voie  fans  appeller  :  on  les  appelle  aufll 
chiens  muets  ,  &  on  dit  alorF qu’ils  rident  ;  au  contraire,  on  nomme  chien  babil¬ 
lard  ,  celui  qui  caquette  8c  qui  crie  hors  la  voie.  Les  chiens  menteurs  ,  font  ceux 
qui  cèlent  la  voie  pour  gagner  le  devant  :  quand  ces  chiens  font  bien  inftruits  , 
ils  empêchent  que  le  gibier  Reprenne  le  change.  Les  chiens  vicieux ,  font  ceux 
qui  chafsent  tout  ce  qu’ils  rencontrent,  &  qui  s’écartent  toujours  de  la  meute  : 
ces  chiens  font  à  méprifer  pour  toutes  fortes  de  chafses;  au  lieu  qu’un  chien  de 
bonne  creance  ou  de  bonne  affaire ,  qui  eft  docile  8c  obéifsant  quand  on  lui  parle, 
eft  à  rechercher,  parce  qu’il  chafse  de  fort  loin  fil  lent  de  loin  ie  gibier  ,  8c  ne 
fe  trompe  point  au  bruit.  Un  chien  Jage ,  eft  celui  qui  chafse  bien  ,  qui  tourne 
jufte  :  les  chiens  de  tète  &  d? entreprise ,  font  des  chiens  hardis  8c  vigoureux  :  on 
s’en  fert  ordinairement  pour  chafser  les  bêtes  noires. 

Chiens  corneaux  ,  font  ceux  engendrés  d’un  chien  courant  &  d’une  mâtine, 
©U  d’un  mâtin  8c  d’une  lice  courante. 

Chiens  clabauds,  font  chiens  courans  à  qui  les  oreilles  pafsent  le  nez  de  beau¬ 
coup.  Ils  manquent  de  force  pour  fuivre  les  autres  chiens,  8c  demeurent  à  ré¬ 
battre  les  voies  dans  un  petit  canton ,  ce  qui  s’appelle  clabauder  :  on  dit  chiens  de 
change ,  qui  maintiennent  8c  gardent  le  change  de  la  bête  qui  leur  a  été  donnée 
8c  rnife  devant  eux  pour  la  chafser.  Chien  à’aigail ,  qui  chafse  bien  le  matin, 
quand  la  rofée  eft  fur  terre ,  8c  qui  ne  vaut  rien  au  haut  du  jour  :  chien  du  haut 
jour ,  eft  le  contraire.  Chien  étouffé ,  qui  eft  boiteux  d’une  cuifse  qui  ne  prend 
plus  de  nourriture.  Chien  butté ,  qui  a  la  jointure  de  la  jambe  grofse.  Chien 
é pointé ,  qui  a  les  os  des  cuifses  rompus.  Chien  allongé ,  qui  a  les  doigts  du  pied 
étendus  par  quelque  blefsure  quia  touché  les  nerfs.  Chien  d  belle  gorge  ,  qui  crie 
bien,  qui  a  la  voix  grofse  8c  forte,  8c  qui  aboie  quand  il  fent  le  gibier,  ou 
quelque  chofe  d’étrange.  Chien  armé ,  quand  il  eft  couvert  pour  attaquer  le 
fanglier. 

Connoiffance 
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ConnoiJJance  des  Chiens  par  leur  couleur . 

Les  chiens  i/^ncjpafsentpcur  les  meilleurs;  cependant  ils  ne  font  pas  commit- 
nément  propres  à  courre  toutes  fortes  de  bêtes  :  mais  ils  font  excellens  pour  le 
cerf,  fur-tout  lorfqu’ils  font  tout  blancs  ,  fans  aucune  autre  marque  ;  ils  font 
beaux  chafseurs  ,  ils  ont  le  nez  fin  ,  la  menée  belle  8c  ferme  ,  malgré  le  nombre 
&  le  bruit  de  toute  la  fuite  d’une  chaise.  Ils  ont  pourtant  la  peau  délicate  ,  8c  ils 
craignent  la  rofée  &  le  froid  ;  c’eft  pourquoi  ils  ne  font  pas  bons  à  mettre  à  la 
main  ,  ni  à  en  faire  des  limiers. 

Les'chiens  courans  noirs ,  font  bons  chiens  aufu  ,  forts  8c  vifs  ,  8c  tenant  long- 
tems  fur  pied  ;  ils  ont  le  nez  bon  ,  8c  on  les  eftimeroit  autant  que  les  blancs  ,  s’ils 
ne  s’emportoient pas  tant;  c’eft  pourquoi  on  les  emploie  pour  courre  le  cerf. 

On  ne  fe  fert  guère  de  chiens  courans  gris  pour  la  chaise  du  lièvre  ;  iis 
font  trop  vifs  ,  peu  fages,  fujets  à  couper  8c  à  ne  vouloir  point  retourner  Se 
requêter. 

Les  fauves  ne  valentrien  encore  à  cette  chaise;  ils  ont  trop  de  feu  8c  font  trop 
vigoureux;  ils  font  très-bons  pour  le  loup  8c  les  bêtes  noires  :  on  trouve  encore 
qu’ils  ont  le  défaut  de  crier  trop  peu  dans  les  grandes  chaleurs  ,  étant  trop  vifs  ; 
on  ne  les  réduit  aufîi  qu’àpeine,  parce  qu’ils  font  opiniâtres ,  trop  querelleurs  8c 
trop  pillards. 

Quelques-uns  difent  qu’il  eft  indifférent  que  les  chiens  foient  d’une  couleur 
plutôt  que  d’une  autre  ,  noirs  ,  roux  ou  blancs,  ou  mêlés  de  ces  couleurs.  S’ils 
font  d’une  feule  de  ces  couleurs  ,  fans  mélange,  cela  ne  doit  pas  être  fufpect;' 
mais  il  eft  bon  que  les  couleurs  foient  luifantes,  8c  que  le  poil,  tant  de  ceux  qui. 
font  velus  que  de  ceux  qui  ne  le  font  pas  ,  foit  doux,  épais  8c  délié. 

Article  IL 

Marque  des  bons  Chiens  ;  maniéré  de  les  élever  &  de  les  drejjer. 

Les  chiens  courans  doivent  avoir  les  nazeaux  ouverts  ;  ils  font  ordinairement 
de  haut  nez.  Mais  il  faut  encore  qu’ils  foient  longs  de  la  tête  a  la  queue  ;  c’eft 
en  toutes  fortes  de  chiens ,  la  marque  la  plus  sûre  de  vitefse  8c  de  courage  , 
que  la  longueur  du  corps  :  quand  il  eft  court ,  c’eft  ligne  de  lenteur  8c  de 
lâcheté. 

Ils  doivent  avoir  la  tête  légère  8c  nerveufe  ,  8c  le  mufeau  pointu  :  ceux  qui 
ont  la  tête  pefante  ,  le  mufeau  épais  8c  ramafsé,  ne  linifsant  pas  en  pointe,  ne 
valent  rien. 

Les  yeux  grands  ,  élevés,  nets  ,  luilans  ,  propres  à  épouvanter  du  regard  ; 
ceux  qui  font  pleins  de  feu  8c  brillans  ,  font  les  meilleurs  de  tous  :  les  yeux 
noirs ,  s’ils  font  bien  ouverts  8c  terribles  à  voir;  enfuit'e  les  verdâtres  ne  font  pas 
mauvais. 

Les  oreilles  doivent  être  grandes  8c  fouples ,  pendantes  ,  8c  comme  rompues  ; 
les  droites  pafsent ,  pourvu  qu’elles  ne  foient  point  petites  8c  dures. 

Il  eft  à  defirer  que  le  col  foit  long,  rond  &  flexible  :  en  forte  que  fl  on  tire  un 
chien  en  arriéré  par  le  collier,  le  col  femble  fe  brifer  à  caufe  de  fa  mollefse.  Les 
poitrines  larges  font  meilleures  que  les  étroites.  Il  eft  bon  aufli  que  les  chiens 
aient  les  épaules  éloignées  l’une  de  l’autre,  8c  féparées  par  une  diftance  raifon- 
nable  ;  qu’ils  aient  les  jambes  rondes,  droites  8c  bien’ formées  ,  les  côtés  bien 
forts ,  les  reins  larges  8c  folides,  ou  il  y  ait  un  peu  de  chair  8c  beaucoup  de  nerfs, 
le  ventre  avallé,  les  cuifses  comme  détachées ,  les  flancs  décharnés  ,  la  queue 
Tome  IL  F  f  f f 
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grofse  près  des  reins  ,  puis  déliée  ,  longue ,  velue  ,  aifée  à  remuer  ,  8c  où  il  y  ait 
plus  de  poil  à  l’extrémité,  le  poil  de  defsous  le  ventre  rude,  la  patte  feche,  faite 
comme  la  queue  d’un  renard  ,  &  les  ongles  gros. 

Si  les  chiens  ont  les  jambes  de  derrière  plus  longues  qae  celles  de  devant,  ils 
courent  mieux  en  montant;  fi  celles  de  devant  font  plus  longues  que  celles  de 
derrière  ,  ils  courent  avec  plus  de  facilité  en  défendant  ;  èc ,  li  elles  font  égales, 
ils  font  plus  propres  à  bien  courir  dans  la  plaine.  Leurs  pieds  doivent  être  ronds 
&  fermes.  On  ne  voit  guère  de  chiens  retroufsés ,  qui  foient  vîtes,  quand  ils* 
ont  le  derrière  plus  haut  que  le  devant. 

Les  lices  doivent  être  choifies  de  bonne  race  ,  8c  de  beau  corfage ,  c’efl-à-dire, 
hautes  ,.  longues  ,  Sc  de  large  flanc. 

Précautions  pour  avoir  de  bons  Chiens. 

Il  faut  avoir  de  belles  lices  de  bonne  race ,  les  faire  couvrir  par  des  chiens 
courans,  beaux,  bons,  &  jeunes;  car  ni  les  vieux,  ni  les  mâtins,  ne  font  rien  de 
bon. 

Quand  les  lices  font  pleines ,  8c  que  le  ventre  commence  à  avaller ,  on  ne  doit 
plus  les  mener  à  la  chaise  ;  la  fatigue  de  cet  exercice  nuit  aux  petits  ,  8c  elles 
pourroient  avorter  dans  les  broufsailles  ;  on  les  laifse  aller  par  la  cour  fans  les 
enfermer  dans  le  chenil,  parce  qu’elles  s’y  ennuieroient  &ne  mangeroient  pas.  H 
leur  faut  de  la  foupe  au  moins  une  fois  le  jour. 

Les  chiennes  qu’on  veut  châtrer,  doivent  l’être  avant  qu’eiles  aient  porté.  Du 
moins  on  ne  doit  point  les  couper  quand  elles  font  en  chaleur ,  il  y  auroit  trop 
de  danger;  il  faut  attendre  qu’elles  ne  foient  plus  en  amour,  8c  que  les  petits 
commencent  à  fe  former. 

Il  efl  bon  auffi  de  ne  faire  couvrir  fes  chiennes  que  dans  les  faifons  convenables 
aux  fruits  qui  en  doivent  naître.  Ceux  qui  viennent  à  la  fin  d’Oêlobre ,  font  mal- 
aifés  à  élever,  parce  que  l’hiver  approche ,  8c  que  les  laitages  dont  on  les  nourrit 
en  tout  autre  tems  ,  commencent  à  manquer.  Les  mois  de  Juillet  Sc  d’Aout 
font  aufli  incommodes ,  à  caufe  des  chaleurs  8c  des  vermines  qui  accablent  les 
petits  chiens.  La  meilleure  faifon  ou  ils  puifsent  naître  ,  efc  en  Mars ,  Avril  8c 
Mai.  C’efl  pourquoi  il  faut  faire  couvrir  les  lices  en  Décembre  8c  en  Janvier  , 
afin  que  les  petits  viennent  en  tems  de  bonne  nourriture ,  8c  qu’ils  aient  deux 
étés  contre  un  hiver.  Quand  les  lices  ne  font  pas  naturellement  en  amour  dans 
cette  bonne  faifon  ,  on  les  y  provoque  en  les  renfermant  chacune  avec  une 
chienne  chaude ,  8c  on  fait  manger  à  la  lice  des  omelettes  mêlées  de  poivre  8c 
de  noix  mufcade  raclée  :  au  bout  de  quelques  jours  la  portière  lui  groflit ,  8c  on 
renvoie  la  chienne  chaude  ,  pour  que  le  fouvenir  que  la  lice  en  aura ,  la  fafse 
chaudier  plutôt  ;  on  lui  donne  de  la  foupe  grafse  ,  8c  lorfqu’elle  efl  tout-à-fait 
chaude,  on  la  fait  couvrit,  après  trois  jours  d’attente. 

Maniéré  de  les  élever  jujqu’au  for-hus. 

On  doit  mettre  ceux  qui  naifsent  en  hiver  dans  un  muid ,  ou  grand  mannequin , 
avec  de  bonne  paille ,  dans  un  endroit  chaud ,  8c  nourrir  la  mere  fortement 
de  bonne  foupe  à  viande.  Quand  les  petits  commencent  un  peu  à  manger , 
on  leur  donne  du  potage  fans  fel ,  dans  lequel  on  met  de  la  fauge  ,  ou  autres 
herbes;  8c ,  fi  le  poil  leur  tombe  ,  on  les  frotte  d’huile  de  noix  8c  de  miel  mêlés 
enfemble. 

On  place  ceux  qui  viennent  l’été  dans  un  lieu  frais  8c  obfcur,  où  les  autres 
chiens  n’aillent  point.  Aufli-tôt  que  les  petits  commencent  â  manger  ,  on  leur 
donne  du  lait  de  vache  ,  de  brebis  ou  de  chevre ,  tout  chaud. 
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.  Lorfq  u’ils  ont  quinze  jours  on  leur  coupe  Sc ,  pour  mieux  faire  ,  on  leur 
arrache  le  bout  de  la  queue,  pour  en  tirer  ,  fans  le  rompre,  le  filet  Sc  le  ver  qui 
lêsfronge.  On  leur  coupe  aufii  en  deflous  des  oreilles ,  le  tendon  qui  empêche 
qu’elles  ne  fe  couchent  parfaitement.  Il  y  a  encore  une  opération  à  faire  aux 
jeunes  chiens  quand  ils  ont  un  peu  plus  d’un  mois  ;  c’elt  de  leur  tirer  le  filet  ou 
nerf  de  la  langue  ,  que  quelques-uns  nomment  le  ver  ;  Sc  delà  cette  opération 
s'appelle  éverrer  ;  ce  qui  fe  fait  pour  que  le  chien  prenne  corps  &  ne  morde 
point. 

Pour  cela  on  prend  le  jeune  chien  dans  fes  jambes ,  on  lui  ouvre  la  gueule 
avec  la  main ,  ou  avec  un  bâillon  s’il  elt  trop  fort;  on  lui  prend  la  langue,  Sc 
avec  un  couteau  qui  coupe  bien ,  on  lui  fend  la  peau  tout  le  long  Sc  les  deux 
côtés  du  nerf,  puis  avec  la  pointe  du  couteau  on  enleve  adroitement  ce  petit 
nerf,  en  tirant  doucement  pour  l’ôter  tout  entier  fans  le  rompre.  Il  y  en  a  qui 
tirent  ce  nerf  avec  une  aiguille  enfilée  d’un  fil  retors;  ils  font  couler  l’aiguille 
fous  le  milieu  du  nerf,  8c  la  tirent  jufqu’à  ce  que  le  fil  foit  pafie  au  milieu  ,  Sc  le 
tirant  avec  la  main ,  ils  emportent  le  nerf;  mais  il  y  a  plus  de  danger  de  le 
rompre  que  de  la  première  maniéré  :  les  chiens  à  qui  on  l’a  ôté  ,  en  deviennent 
plus  beaux  Sc  plus  gras  ,  Sc  quand  on  le  leur  iaiffe ,  ils  font  prefque  toujours 
étiques. 

On  les  laifie  avec  leur  mere,  Sc  on  les  nourrit  de  lait  jufqu’à  l’âge  de  deux  ou 
trois  mois  qu’on  les  met  en  penfion  dans  des  villages,oii  on  les  nourrit  de 
laitage  ,  de  pain ,  Sc  de  tous  les  potages  qu’on  fait  à  la  campagne.  On  les  y 
laifiê  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  dix  mois ,  Sc  pendant  ce  tems-là  il  ne  faut  leur  donner 
ni  charogne ,  ni  chair  ou  fang  de  boucherie ,  cela  les  rend  parefieux,  leur  gâte  le 
nez  Sc  leur  fait  fouvent  venir  la  gale.  Par  la  même  raifon ,  on  doit  veiller  à  ce 
qu’ils  n’aillent  point  dans  les  garennes  ,  le  plus  sûr  feroit  même  de  les  mettre 
dans  des  villages  qui  en  font  éloignés.  Le  pain,  dont  011  les  y  nourrit,  doit  être 
de  froment  :  celui  de  feigle  paffe  trop  vite  Sc  leur  fait  un  rable  étroit ,  au  lieu 
qu'un  chien  courant  doit  l’avoir  large. 

A  dix  mois  on  les  retire  de  penfion  ,  on  les  met  au  chenil  avec  les  autres 
chiens,  &  on  leur  attache  au  col  de  petits  billots  de  bois,  pour  leur  apprendre  à 
aller  en  couple. 

Le  pain  ,  dont  on  les  y  nourrit ,  doit  être  un  tiers  froment ,  autant  d’orge  Sc 
autant  de  feigle  :  on  leur  donne  quelquefois  de  la  chair  de  cheval,  d’âne  Sc  de 
mulet.  Il  y  en  a  qui  nourriffent  les  chiens  maigres  qui  courent  le  lièvre,  de  foupe 
faite  avec  de  la  chair  de  chevre  ou  de  tête  de  bœuf,  mêlée  quelquefois  d’un  peu 
de  foufre  pour  les  échauffer. 

Un  valet  de  chiens  doit  être  docile  Sc  patient,  aimer  les  chiens  naturellement, 
Sc  avoir  bon  pied  Sc  bon  vent;  il  ira  voir  fes  chiens  aufli-tôt  qu’il  fera  levé ,  les 
nettoiera  Sc  rendra  tout  le  chenil  propre ,  les  bouchonnera  trois  fois  la  femaine  ÿ 
Sc  tous  les  jours,  après  les  avoir  panfés,  il  leur  fonnera  du  cor  quatre  ou  cinq 
mots,  furie  ton  grêle  ,  pour  les  appeller  à  lui  Sc  les  égayer.  Quand  les  chiens 
feront  autour  de  lui ,  il  accouplera  les  mâles  avec  les  femelles  ,  afin  qu’ils  ne  fe 
battent  point ,  Sc  les  jeunes  chiens  avec  les  lices,  pour  qu’ils  apprennent  a  fuivre  l 
enfuite  il  les  promènera,  en  les  attirant  avec  quelques  appâts  de  pain  ou  de 
chair.  Cinq  ou  fix  jours  d’exercice  apprendront  aux  jeunes  chiens  a  marcher  ainfl 
accouplés,  Sc  à  aller  de  même  en  chafiè.  La  houffine  doit  jouer  fur  eux  quand  ils 
fe  battent ,  ou  qu’ils  crient  à  contre-tems. 

Lorfque  les  jeunes  chiens  font  bien  accoutumés  à  marcher  couplés  ,  il  faut 
leur  apprendre  le  for-hus ,  tant  du  cor  que  de  la  voix  ;  ce  qui  fe  fait  de  cettQ 
maniéré. 

Ffffij 
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Celui  qui  les  conduit  remplit  fes  poches  ou  fa  gibeciere  de  douceurs,  comme 
rôties  à  graille  ,  pieds  de  chevres  fricaffiés  ,  &c.  pour  donner  aux  jeunes  chiens  ; 
il  va  fe  promener  avec  eux  ,  puis  après  s’en  être  un  peu  écarté  ,  il  Tonne  du  cor , 
en  criant  :  ty  à-hillaut ,  pour  le  cerf,  Sc  va  Lui.  aller ,  pour  le  lièvre  :  il  ne  doit 
point  ceffer  de  Tonner  Sc  de  crier  ainli ,  jufqu’à  ce  que  les  chiens  foient  arrivés  à 
lui,  tandis  qu’un  autre  qui  les  tient  les  découplé,  en  criant  :  écouté  à  lui ,  tire\ , 
tire\  :  lorTqu’ils  font  au  jor-hus ,  c’effi- à-dire ,  aux  TriandiTes  qu’on  leur  donne  , 
■  celui  qui  les  tenoit  accouplés  ne  manque  pas  à  Ton  tour  ,  Sc  Tans  Te  remuer  dé  fa 
place  ,  de  for-huer  &  de  Tonner  du  cor,  8c  de  les  appeller  comme  le  précédent  : 
pour  lors  celui  auprès  duquel  ils  Tont  ayant  une  houlîine  en  main,  la  leur  fait 
Tentir  en  criant:  écoute  à  lui ,  tire 7,  tire\  ;  Sc  ces  chiens  étant  retournés  d’où  ils 
étoient  premièrement  partis ,  on  obferve  de  leur  donner  à  manger  quelque  chofe 
comme  auparavant,  afin  qu’ils  obéiffient  une  autre  fois  au  Ion  du  cor  8c  de  la  voix  : 
cela  fait,  Sc  étant  allés  &  revenus,  on  les  accouple  doucement. 

En  exerçant  les  chiens ,  fi  quelqu’un  d’eux  vouloit  courir  far  un  troupeau 
de  moutons  qui  Te  renccntreroit ,  on  doit  l’en  empêcher,  en  le  fouettant  bien  à 
côté  d’un  mouton  avec  lequel  on  l’aura  accouplé  exprès  ,  ainfi  qu’il  a  été  dit  au 
Chapitre  précédent.  Il  finit  aufifi  les  empêcher  de  courir  après  les  lapins,  quand, 
on  traverfe  quelque  garenne. 

Comment  injlruire  les  Chiens  a  courre  le  cerf 

Les  chiens  ayant  appris  le  for-hus ,  Sc  le  Ton  du  cor  Sc  de  la  voix  ,  on 
commence  à  les  inllruire  pour  cerf,  quand  ils  ont  Teize  ou  dix-huit  mois  ;  alors 
on  ne  les  mene  aux  champs  qu’une  fois  ou  deux  la  Temaine,  de  crainte  de  les  affiler 
trop. 

Pour  bien  dreffier  un  chien  à  courre  le  cerf,  il  y  a  trois  chofes  qu’il  faut  éviter. 
i°.  Ne  leur  pqint  faire  chaffer  une  biche  ,  parce  que  le  fentiment  en  eft  bien 
différent.  20.  Ne  les  pas  inllruire  dans  les  toiles,  àcaufe  qu’ils  s’y  voient  toujours 
tournoyer  :  hors  des  toiles ,  ils  l’auront  bientôt  perdu  de  vue  Sc  abandonné,  s’ils  ne 
favent  chaffer  que  de  vue,  Sc  non  de  fentiment.  30.  Ne  les  point  faire  courir  le 
matin,  comme  ils  aiment  naturellement  à  faire  ,  parce  que  fi  on  les  accoutume  à 
l’aigail ,  ils  ne  valent  rien  fur  le  haut  jour.  Il  efl  bon  de  les  accoutumer  à  chaffier 
à  toutes  fortes  d’heures. 

La  meilleure  faifon  pour  apprendre  aux  jeunes  chiens  à  fliivre  le  cerf,  c’eft 
quand  il  eft  dans  Ta  plus  grande  venaifon.  En  Avril  Sc  Mai ,  il  rufe  trop  Sc 
s’éloigne  beaucoup;  mais  en  Juillet  Sc  Août  il  y  fait  bon  ,  parce  qu’alors  il  eft 
plus  aifé  à  prendre  ,  ne  pouvant  pas  courir  fi  vite  ,  ni  fi  long-tems. 

On  choiiit  donc  dans  ce  tems-là  une  forêt  où  les  relais  foient  placés  bien  jufte 
Sc  à  propos  ;  on  y  mene  tous  les  jeun, es  chiens  enfemble,  ayant  à  leur  tête  quatre 
ou  cinq  vieux  chiens  des  mieux  inftruits ,  Sc  on  place  toute  cette  harde  au 
dernier  relais.  On  fait  chaffier  le  cerf  par  une  bonne  meute,  qui  le  tienne  de  près 
jufqu’à  ce  qu’il  arrive  au  dernier  relais  ,  où  Tont  les  jeunes  chiens  :  on  découple 
auffi-tôt  les  vieux  qu’on  a  mis  à  leur  tête  pour  leur  dreffier  les  voies  du  cerf,  puis 
on  lâche  les  jeunes  chiens  pour  qu’ils  fuivent  Sc  leurs  anciens  Sc  la  bête ,  Sc 
quelques-uns  des  bons  Piqueurs  les  accompagnent  pour  les  tenir  tous  en  devoir, 
en  faifant  avancer  à  coups  de  fouet  ceux  qui  tirent  derrière  ou  qui  s’amufent.  En 
quelque  endroit  qu’on  tue  le  cerf,  il  faut  toujours  en  donner  curée  aux  jeunes 
chiens  comme  aux  autres,  tous  les  Piqueurs  prefens,  qui  doivent  leur  parler  pour 
Jes  animer,  Sc  leur  faire  connoître  jufqu’à  leur  voie. 

Après  quelques  effiais  faits  de  la  forte ,  on  mene  les  jeunes  chiens  en  toute 
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fâifon  à  la  forêt;  on  les  y  porte  dans  un  endroit  par  ouïe  cerf  paiera,  après  avoir 
été'  chafie  èc  laffé  par  une  bonne  rneute  ;  on  lui  découple  les  jeunes  chiens  ,  qui 
ne  trouvant  plus  la  chaffe  au-defius  de  leurs  forces  ,  s’animent  à  la  vue  du  cerf, 
ils  l’atteignent,  on  le  met  à  mort,  8c  on  leur  en  fait  cure'e. 

On  dreffe  quelquefois  les  chiens  pour  le  lièvre  avant  de  les  inftruire  au  cerf  ; 
ils  apprennent  toutes  les  rufes  &  hourvaris  ,  iis  en  font  plus  obéifians  ,  iis 
viennent  plus  volontiers  à  tout  for-hus,  &  leur  nez  s’affile  mieux  en  s’accoutumant 
par  les  chemins  &  les  campagnes.  Les  chiens  dreffiés  pour  le  lièvre  ,  le  quittent 
bientôt  pour  courre  le  cerf. 

En  quel  terris  il  faut  mener  les  Chiens  à  la  chajfe. 

On  doit  fouvent  les  mener  à  la  chaffie  pendant  le  printems  &  l’automne  ;  car 
ce  font  les  faifons  les  meilleures  pour  les  chiens  ;  mais  rarement  en  été,  parce 
que  le  grand  chaud  les  incommode,  8c  qu’ils  n’ont  alors  que  peu  ou  point  de 
fêntiment.  Les  grandes  rofées  telles  que  celles  des  pleines  lunes ,  8c  les  herbes 
odorantes  ,  ôtent  auffi  aux  chiens  la  connoiffance  du  gibier. 

Maniéré  de  drejfer  les  Chiens  pour  la  chaffe  du  lievre. 

Une  chienne  eft  propre  à  la  chafle  après  l’onzième  mois,  même  plutôt  8c  dès 
le  dixiéme  fi  fon  corps  eft  bien  formé  &  fi  elle  n’eft  point  trop  foible  ;  on  peut 
dès-lors  lailTer  partir  en  quelque  lieu  découvert  un  lièvre  qu’on  tient  à  la  main  -, 
puis  lâcher  de  bien  près  la  petite  chienne  ,  afin  qu’elle  rempliffe  fa  vue  de  cet 
objet  ,  8c  qu’elle  ait  devant  les  yeux  ce  qu’elle  pourfuit  ;  il  faut  auffi-tôt  lâcher 
un  bon  chien  fur  ce  même  lièvre  ,  de  peur  qu’elle  ne  foit  incommodée  &  ne  fe 
rebute  d’abord  par  une  trop  longue  fatigue  ;  ce  bon  chien  détournant  fouvent 
8c  avec  facilité  le  lièvre ,  femblera  le  livrer  à  la  jeune  chienne ,  à  qui  il  faudra  le 
laiffer  tuer  8c  le  mettre  en  pièce  avec  les  dents.  Il  eft  bon  auffi  ,  quand  elle  a  l’âge 
neceffiaire  â  pouvoir  être  menée  à  la  chafie,  de  l’accoutumer  dans  les  chemins 
raboteux  ,  afin  de  lui  rendre  les  pieds  bons.  A  l’égard  des  chiens  ,  on  ne  doit 
pas  fouffrir  qu’ils  chaffent  avant  deux  ans,  ils  ne  font  pas  propres  à  cet  exercice 
fi-tôt  que  les  chiennes,  à  beaucoup  près. 

Lices  &  Chiens  cour  ans  des  Anglois  ;  exemple  à  fuivre. 

Pour  avoir  de  bons  chiens  courans  8c  en  quantité,  les  Anglois  gardent  exprès 
des  chiennes  des  meilleures  races ,  qui  leur  fervent  de  lices  portières;  elles  ne  vont 
jamais  à  la  chafie ,  ils  les  laiffent  libres  dans  les  baffes-cours ,  8c  fans  être  fujettes 
aux  avertemens,  elles  font  tous  les  ans  deux  portées,  de  chacune  defquelles  ils 
r.e  gardent  que  fix  petits;  en  forte  qu’ils  comptent  tous  les  ans  fur  douze  de 
chaque  lice  ;  8c  comme  ils  abondent  en  laitage  ,  les  lices  fe  trouvant  en  liberté 
8c  nourries  de  lait ,  elles  pouffent  leurs  petits  jufqu’à  cinq  mois ,  qu’ils  ont  fait  leur 
gueule  à  force  de  lait,  8c  ils  font  plus  en  état  de  chafler  à  un  an ,  que  les  autres  à 
dix-huit  mois. 

Les  Anglois  nourriffent  tous  leurs  chiens  enfembîe,  8c  dès  l’âge  de  fix  mois  ils 
les  mènent  à  la  campagne,  fans  permettre  qu’ils  fe  féparent. 

Il  y  a  long-tems  qu’on  a  reproché  aux  François  leur  négligence  fur  ce  point;  il 
eft  vrai  que  les  chiens  François  ont  les  voies  plus  hautaines ,  chaffent  plus  gaiement , 
le  nez  8c  le  balai  haut,  tournent,  requêtent  &  rentrent  mieux  dans  la  voie 
que  les  chiens  Anglois,  qui  chaffent  le  nez  8c  la  queue  baffe  comme  les  renards  : 
mais  ces  avantages  des  chiens  François  s’évanouilfent  par  la  mauvaife  nourriture 
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Sc  par  la  vie  libertine  qu’on  leur  donne,  en  les  faifant  élever  féparément  chez  des 
Bouchers  ou  des  Payfans  jufqu’à  un  an  ou  quinze  mois;  de  forte  que  quand  on 
les  met  au  chenil ,  on  ne  peut  les  réduire  qu’à  force  de  coups  ,  Sc  une  meute  ne 
devient  fage  qu’à  force  de  vieillir. 

Chenil  &  foins  néceffaires  aux  Chiens. 

L’entretien  des  équipages  &  la  propreté  des  chenils  dépendent  del’affeélion  du 
maître  Sc  de  l’afïiduité  de  fes  gens. 

Il  faut  que  les  chiens  fbient  bien  panfés  Sc  tenus  proprement,  8c  que  le  chenil 
foit  d’une  grandeur  proportionnée  à  la  meute  de  chiens  que  l’on  a;  on  doit  le 
placer  dans  un  coin  de  baffe-cour;  plus  il  fera  fpacieux ,  mieux  les  chiens  s’y 
plairont;  dans  le  milieu  du  chenil  il. doit  y  avoir  un  ruilfeau  d’eau  vive  ,  foit 
d’une  fontaine  ou  puits  près  duquel  il  eft  bon  de  mettre  un  grand  bafîin  de  pierre 
haut  d’un  pied  pour  recevoir  le  cours  de  l’eau  ,  afin  que  les  chiens  y  boivent  à  leur 
aife.  Le  baffin  doit  être  percé  dans  un  endroit  du  fond  pour  faire  écouler  l’eau,  Sc 
le  nettoyer  quand  on  vaudra. 

D  ans  un  coin  du  chenil  il  faut  un  petit  bâtiment  de  deux  chambres  baffes  pour 
les  chiens  ,  8c  deux  autres  chambres  au-deffus  pour  le  valet  de  chiens.  Dans 
chaque  chambrée  de  chiens  il  y  aura  une  cheminée  pour  faire  grand  feu  quand  il 
en  fera  befoin  ,  c’eft-à-dire  ,  au  retour  des  chaffes  ,  principalement  en  tems 
humide, pour  fécher  Sc  délaffer  les  chiens,  finon  la  gale  les  prend.  Nous  mettons 
nos  chiens  par  douze  à  chaque  chenil. 

On  doit  aulfi  prendre  garde  à  l’expofition  du  chenil ,  car  il  eft  plus  aifé  de 
chauffer  les  chiens  quand  il  fait  froid,  qu’il  ne  l’eft  de  les  rafraîchir  lorfqu’il  fait 
chaud  ;  c’eft  pourquoi  il  faut  expofer  à  l’orient  la  porte  Sc  les  fenêtres  du  chenil, 
parce  que  le  peu  de  chaleur  dufoleil  levant  fuffit  pour  en  dilfiper  le  mauvais  air 
8c  les  mauvaifesfenteurs;  l’expofition  du  midi  eft  dangereufe  àcaufe  delà  chaleur 
qui  donne  la  rage  aux  chiens. 

Pour  l’éviter,  fi  l’on  n’a  point  de  fontaine  dans  le  chenil,  on  doit  leur  donner 
très-fouvent  de  l’eau  fraîche,  les  rafraîchir  de  bon  lait  quand  ils  ont  fait  de  grands 
efforts  ,  Sc  les  purger  lorfqu’ils  ont  fait  de  trop  grandes  curées. 

Les  murs  du  dedans  du  chenil  doivent  être  bien  blanchis ,  les  fenêtres  bien 
fermées  de  vitres,  pour  que  les  mouches  n’y  entrent.point;  il  faut  laiffer  la  porte 
du  chenil  ouverte  pendant  lé  jour  ,  afin  que  les  chiens  aillent  s’égayer  Sc  vuider 
quand  ils  voudront. 

On  mettra  dans  les  deux  chambres  du  chenil  de  petites  couchettes  hautes  d’un 
pied ,  montées  fur  des  roulettes  pour  les  pouffer  où  l’on  voudra,  afin  de  pouvoir 
nettoyer  deffous ,  &  que  quand  les  chiens  reviendront  de  la  chaffe  &  qu’il  fera 
néceffaire  de  les  faire  chauffer  &  fécher  ,  on  puiffe  rouler  les  couchettes  Sc  les 
approcher  du  feu  ;  il  faut  qu’elles  foient  plancheyées  d’ais  percés ,  afin  que  l’urine 
s’écoule  à  terre  ,  s’ils  venoient  à  piffer  deffus. 

On  met  fu,r  de  petits  baquets  de  bois  leur  pain  coupé  par  petits  morceaux  , 
parce  qu’il  arrive  quelquefois  que  les  chiens  font  dégoûtés  Sc  malades,  &  qu’il  y 
a  certaines  heures  qu’ils  ne  veulent  point  manger  ;  c’eft  pourquoi  il  faut  qu’il  y 
ait  toujours  du' pain  dans  les  baquets. 

On  doit  encore  vifiter  de  tems  en  tems  les  grains  dont  on  les  nourrit. 

Le  relan  que  la  feule  épaiffeur  des  tas  donne  dans  le  grenier,  une  eau  puante 
dont  on  aura  pétri  le  pain ,  fuffit  pour  leur  donner  de  petites  maladies  qui 
dégénèrent  en  grandes ,  Sc  après  des  cours  de  ventre  aboutiffent  à  la  rage.  Une 
feule  fournée  de  pain  mal  cuite,  rend  toute  la  meute  malade  une  femaine  entière, 
fur-tout  les  chiens  les  plus  voraces. 
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Au  printems  la  nature  fe  renouvelle  St  les  animaux,  fur  tout  les  cerfs,  font 
faire  plus  d’efforts  aux  chiens  ;  St  en  automne  tous  les  corps  s’affoiblifient;  c’eft 
pourquoi  ces  deux  faifons  font  celles  où  l’on  doit  avoir  plus  de  foin  au  maintien 
des  meutes ,  &  il  faut  purger  les  chiens,  les  faigner ,  les  panfer,  les  tenir  plus 
nettement ,  Sc  les  nourrir  mieux  qu’en  tout  autre  tems. 

Les  grandes  curées  ruinent  prefque  toutes  les  meutes. 

Figure  d'un  Chenil. 


Article  III. 

t 

Maladies  des  Chiens  ^ de  Chasse. 

Four  les  guérir  de  la  gode. 

Mettez  de  l’huile  de  chenevis  ou  de  l’huile  de  noix  dans  un  pot  de  terre  neuf 
fur  la  braife  ;  quand  elle  commencera  à  frémir,  jettez-y  du  foufre  bien  pilé  Sc  le 
remuez  toujours  avec  un  bâton;  une  petite  demi-heure  après  vous  y  mettrez  de  la 
couperofe,  verd-de-gris  &  noix  de  gale  que  vous  aurez  pilés  ,  mais  plus  de  foufre 
que  des  autres  drogues  ;  continuez  de  remuer,  &  fi  cela  veut  bouillir  par-deflus , 
vous  y  jetterez  une  poignée  de  fel  St  un  peu  de  vinaigre  pour  le  faire  abaiffer. 
Pour  connoître  quand  la  drogue  fera  cuite,  il  en  faut  mettre  fur  une  tuile  ;  Sc 
fi  elle  blanchit ,  elle  fera  cuite.  Si  vos  chiens  font  fort  galeux ,  vous  y  ajouterez 
de  la  poix  neuve  de  Bourgogne  ,  Sc  après  que  votre  onguent  fera  fait ,  vous  en 
frotterez  vos  chiens  fortement  afin  d’émouvoir  la  gale  Sc  que  l’onguent  pénétre 
mieux.  Il  faut  qu’il  foit  chaud  à  pouvoir  y  tenir  la  main,  8c  pour  cela  que  le  pot 
foit  iur  un  peu  de  charbon  pour  tenir  la  chaleur  égale  :  lorfqu’ils  font  frottés ,  on 
doit  les  laifier  fur  la  paille  fans  les  fortir ,  Sc  ne  les  pas  faire  chafler  fi-tôt ,  à  caufe 
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que  ceç  onguent  leur  a  ôte'  une  partie  du  fentiment,  qui  ne  reviendra  que  quelques 
jours  après. 

D'  'autres  font  infufer  dans  de  fort  vinaigre  du  fel ,  du  poivre,  de  la  poudre  à 
canon  Sc  des  feuilles  de  tabac, frottent  les  chiens  avec  un  bouchon  de  paille ,  lavent 
bien  la  gaie  avec  cette  compofition,  8c  les  tiennent  enfermés  fur  la  paille  fraîche. 

Pour  guérir  le  flux-de-fang  des  Chiens. 

Les  trop  grandes  fatigues  que  les  chiens  ont  à  la  chaffe  ,  8c  les  frimats  qui  les 
morfondent  leur  caufent  le  flux-de-fang.  Cette  maladie  etl  contagieufe  ,  ainfi  il 
faut  féparer  les  chiens  auffi-tôt  qu’on  s’en  apperçoit ,  &  les  mettre  dans  un  lieu  où 
ils  foient  bien  chaudement  8c  nettement,  ne  leur  donner  rien  de  falé,  les  nourrir 
de  potage  fort  épais  ou  l’on  mêlera  de  la  terre  figillée  ;  8c  s’ils  n’en  guériffent 
point,  prendre  de  la  farine  de  fèves  ,  8c  en  faire  de  la  bouillie  fort  épaiffe  dans 
laquelle  on  mêlera  auffi  de  la  terre  figillée,  fi  c’ell  un  jeune  chien ,  il  en  guérira  ; 
mais  s’il  eft  vieux,  cela  eft  douteux. 

Pour  paire  mourir  &  fortir  les  vers  que  les  Chiens  ont  dans  le  corps. 

Prenez  deux  dragmes  de  jus  d’abfinthe,  deux  dragmes  d’aloës  hépatique ,  deux 
dragmes  de  ftaphifaigre  ,  une  dragme  de  corne  de  ct!rf  brûlée  ,  une  dragme  de 
foufre,  le  tout  pilé  8c  incorporé  enfemble  avec  de  l’huile  de  noix  jufqu’à  la  valeur 
d’un  demi-verre  ,  8c  les  faites  avaler  au  chien  malade. 

Pour  jaire  tomber  les  vers  qui  s’ engendrent  dans  les  plaies  des  Chiens . 

Il  faut  prendre  des  noix  vertes,  les  piler,  les  mettre  dans  un  pot  avec  une 
chopine  de  vinaigre,  &  les  laiffer  tremper  quatre  heures,  puis  les  faire  bouillir  fur 
le  feu,  8c  palier  le  tout  au  travers  d’un  linge  ;  enfuite  mettre  cette  décoélion  dans 
un  pot,  &  y  ajouter  une  once  d’aloës  hépatique ,  une  once  de  corne  de  cerf 
brûlée  8c  une  once  de  poix  réfme,le  tout  en  poudre;  mêler  bien  le  tout  enfemble  * 
&  nettoyer  l’endroit  ou  font  les  vers  avec  cette  compofition. 

Pour  les  Chiens  qui  ont  mal  dans  les  oreilles. 

Mettez  du  verjus  dans  une  écuelle  avec  de  l’eau  de  feuilles  &  fleurs  de 
l’arbriifeau  qu’on  appelle  troène ,  ou  de  l’eau  de  fleur  de  chèvrefeuille  Sc  gros 
comme  le  bout  du  doigt  de  miel  commun  que  vous  mêlerez  avec  ;  verfez  de 
cette  compofition  dans  l’oreille  du  chien  ,  lui  broyant  8c  mouvant  avec  le  pendant 
de  l’oreille  ;  puis  frites  chauffer  de  l’huile  de  laurier  que  vous  lui  mettrez 
dans  le  fond  de  l’oreille,  la  lui  bouchant  avec  du  coton  ;  quand  même  vous  n’y 
mettriez  que  de  l’huile  de  laurier  elle  peut  guérir  ,  à  moins  que  le  mal  ne 
s’opiniâtre. 

Pour  faire  pijjer  les  Chiens. 

Les  chiens  qui  ont  fait  de  grandes  courfes,  fur-tout  dans  les  chaleurs  ,  ou  qui 
ont  couru  les  lices  en  amour  ,  fe  font  échauffé  les  reins  Sc  ne  peuvent  piffer. 
Prenez  cinq  ou  fix  raves  coupées  par  rouelles  ,  une  poignée  de  feuilles  de 
guimauve,  autant  d’une  herbe  qui  s’appelle  archaquange ,  qu’on  trouve  dans  les 
vignes  ,  racines  d’afperge  ,  de  fenouil  &  de  piffenlit ,  à  dofes  égales  ;  faites 
bouillir  le  tout  ayec  du  vin  blanc  jufqu’à  la  réduction  du  tiers ,  que  vous  ferez 
avaler  aux  chiens. 


Pour 


IV.  Part.  Liv.  II.  Chap.  III.  Maladies  des  Chiens.  doi 

P our  guérir  les  Chiens  de  la  crcvajje  des  pieds  &  des  autres  plaies  ou  ils  ne  peuvent 

porter  la  langue . 

Il  faut  prendre  uft  oignon  blanc  ,  le  piler  dans  un  mortier  ,  y  ajouter  une  pin¬ 
cée  de  fuie  Sc  une  de  lel ,  &  piler  le  tout  enfemble  ,  puis  le  mettre  dans  un  mor¬ 
ceau  de  linge  blanc  ;  Sc  après  avoir  lavé  les  pieds  du  chien  avec  du  vin  un  peu 
chaud  ,  on  les  effuyera  ,  Sc  enfuite  on  preffera  le  linge  avec  la  main  dans  les  cre- 
vaffes  ;  elles  fe  refferreront  Sc  la  plante  du  pied  s’endurcira. 

A  l’égard  des  plaies .  on  prendra  des  feuilles  de  pêcher  que  l’on  pilera  dans  un 
mortier,  &  après  les  avoir  mis  dans  un  morceau  de  toile  ,  on  lavera  la  plaie  du 
chién  avec  du  vin  un  peu  chaud ,  puis  on  preffera  le  linge  avec  la  main ,  afin  que 
l’eau  tombe  dans  la  plaie;  ce  qui  guérira  le  chien  Sc  fera  mourir  les  vers  qui 
pourroient  s’engendrer  dans  la  plaie. 

Pour  les  Chiens  qui  ont  les  pieds  engravés. 

Les  chiens  font  fujets  ,  par  de  grandes  chaleurs  Sc  féchereffes  ,  à  s’engraver  Se 
à  s’échauffer  les  pieds,  Sc  dans  les  gelées,  à  fe  les  écorcher.  Prenez  des  jaunes 
d’œufs  ,  félon  le  nombre  de  chiens  que  vous  avez  àpanfer;  délayez  les  œufs  avec 
du  fort  vinaigre  Sc  de  la  fuie  que  vous  prendrez  à  la  bouche  d’un  four ,  Sc  la  para¬ 
ferez,  ne  mettant  que  le  plus  délié  avec  les  œufs  Sc  le  vinaigre  ;  étendez  le  tout 
fur  de  l’étoupe  Sc  le  mettez  fur  un  linge  en  double ,  dont  vous  envelopperez  le 
pied  du  chien  :  s’il  y  a  beaucoup  de  mal,  vous  continuerez plufieurs  jours  jufqu’a 
ce  qu’il  foit  guéri. 

Pour  guérir  les  morfures  de  ferpens  &  viperes. 

Prenez  de  l’herbe  nommée  la  croifette,  de  la  rhue  ,  des  feuilles  de  poivre 
d’Efpagne ,  du  bouillon  blanc ,  des  pointes  de  genêt  Sc  de  la  menthe  ,  de  chacun 
une  poignée  ;  pilez  bien  ces  herbes  ,  faites  -  les  bouillir  dans  du  vin  blanc 
pendant  une  heure;  palfez  le  tout  dans  un  linge,  Sc  mettez  diffoudre  dans  la 
déco&ion  le  poids  d’un  écu  de  thériaque  :  on  fait  avaler  au  chien  bieffé  plein  un 
verre  de  cette  décoèlion  ,  Sc  enfuite  on  en  lave  la  morfure,  Sc  on  met  deffus  la 
plaie  une  feuille  de  bouillon  blanc. 

Pour  les  Chiens  blejjés  du  fanglier. 

Les  chiens  qui  chaffent  le  fanglier,  font  très-fujets  à  être  bielles  ,  fur-tout  aw 
ventre.  Si  ce  ne  font  que  des  découfures,  quoique  les  boyaux  forcent,  pourvu 
qu’ils  ne  foient  pas  offenfés  ,  il  n’y  a  qu’à  les  leur  remettre  doucement  avec  la 
main  bien  lavée  ,  elïiiyée  Sc  ointe  d’huile  d’olive  ou  de  grailfe  douce  Sc  nette  ; 
puis  mettre  dans  la  plaie  une  tranche  de  lard  gras  ,  la  recoudre  avec  de  bon  fil 
blanc  de  Bretagne  8c  une  aiguille  dont  les  Chirurgiens  fe  fervent ,  Sc  nouer  les 
pointes,  de  peur  que  le  fil  ne  s’échappe  ,  de  même  aux  autres  endroits,  Sc  tenir 
toujours  la  plaie  graffe  ,  afin  d’obliger  le  chien  à  la  lécher ,  ce  qui  eft  fon  meilleur 
Sc  plus  fouverain  onguent  :  l’aiguille  doit  être  quarrée  par  la  pointe,  &  le  refie 
rond  ;  les  valets  de  chiens  doivent  en  être  toujours  munis  ,  aufîî-bien  que  de  boa 
fil  Sc  de  lard  gras. 

Souvent  les  chiens  font  foulés  des  fangliers ,  quoiqu’ils  ne  les  atteignent  pas  des 
défenfes;  comme  cet  animal  eft  pelant,  il  ne  lailfe  pas  quelquefois  de  leur  rompre 
ou  démettre  quelque  côte  :  il  les  faut  remettre  ;  mais  s’il  n’y  a  que  foulure ,  pre¬ 
nez  racine  de  fymphytutn  Sc  de  méiilot,  que  vous  pilerez;  enfuite  faites  fondre 
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de  la  poix  de  Bourgogne,  ajoutez-y  de  l’huile  rofat ,  Sc  mêlez  bien  le  tout,  éten- 
dez-le  fur  delà  toile  neuve,  puis  coupez  le  poil  à  l’endroit  du  mal ,  appliquez-/ 
l’emplâtre  bien  chaud  ,  Sc  le  laiffez  jufquhi  ce  qu’il  fe  détache. 

Pour  guérir  lu  rage  des  Chiens , 

Le  chien  eft  de  tous  les  animaux  le  plus  flijet  à  la  rage  :  on  en  didingue  C\x 
fortes  ,  dont  les  trois  premières  font  incurables. 

La  première  &  la  plus  mauvaife ,  efi  celle  qu'on  appelle  rage  enragée.  Les  chiens 
qui  en  font  frappés  ,  crient  Sc  heurlent  d’une  voix  caffée  Sc  enrouée  ;  ils  courent 
fans  connoiffance  tant  qu’ils  on:  de  force  ,  Sc  mordent  généralement  tout  ce 
qu’ils  rencontrent.  Leur  morfure  à  fang  eff  mortelle. 

La  fécondé,  qu’on  nomme  rage  courante ,  ne  différé  de  la  première  qu’en  ce 
que  le  chien  ne  s’attache  point  aux  hommes,  mais  feulement  aux  bêtes  qu’il 
trouve  en  fon  chemin.  Ces  deux  fortes  de  rages  font  contagieufes  pour  les  autres 
chiens  ,  quoiqu’ils  n’en  foient  point  mordus. 

La  troifiéme  ,  s’appelle  rage  ejjianquée  Les  chiens  ont  les  flancs  ferrés  Sc 
battans  continuellement  ,  la  tête  Sc  le  regard  bas ,  levant  les  pieds  fort  haut 
Sc  chancelant  en  marchant.  Cette  rage  vient  ordinairement  aux  vieux  chiens 
Sc  à  ceux  qui  font  mal  nourris  ;  ce  qui  les  amaigrit  peu-à-peu  :  ils  ne  font  pas 
dangereux  pour  mordre  ,  n’ayant  pas  allez  de  force  ,  Sc  ils  meurent  dans  cette  * 
langueur. 

La  quatrième  s’appelle  rage  tombante.  Les  chiens  qui  en  font  attaqués  ne  fe- 
peuvent  prefque  Soutenir ,  allant  chancelant,  Sc  meurent  ainfi.  Le  venin  de  cette 
rage  n’elï  pas  fi  violent,  Sc  elle  ne  rend  pas  les  chiens  fi  furieux  :  ils  ne  mordent 
point ,  mais  ils  ne  laiffent  pas  d’être  dangereux  3  il  les  faut  féparer  Sc  fe  fervir  des 
remedes  qui  fuivent. 

Prenez  le  poids  de  quatre  écus  de  jus  d’une  herbe  appellée  paffe-rage  ,  laquelle 
a  la  feuille  comme  celle  d’iris  ,  finon  qu’elle  ell  un  peu  plus  noire  ;  mettez-le 
dans  un  petit  pot  de  terre  plombé  ,  ajoutez-y  le  poids  de  quatre  écus  de  jus  d’el¬ 
lébore  noir ,  &  autant  de  jus  de  rhue  ;  fi  les  herbes  ne  rendent  point  de  jus ,  il  faut 
en  faire  une  décoction  de  en  prendre  ,  puis  y  mettre  le  poids  de  quatre  écus  de 
vin  blanc,  mêler  le  tout  enfemble  ,  le  paffer  dans  un  linge ,  le  verfer  dans  un 
verre  ,  &  y  ajouter  deux  dragmes  de  feamonnée  fans  être  préparée  ,  enfuite 
faire  avaler  le  tout  au  chien  malade  en  lui  tenant  la  gueule  haute  ,  Sc  encore 
quelque  tems  après,  de  peur  qu’il  ne  la  rejette  :  vous  le  faignerez  avec  un  cou¬ 
teau  bien  pointu  ,  dans  la  gueule  ,  au  haut  du  palais  ,  fous  la  dentelure  ,  Sc  lui 
ferez  affez  d’ouverture  afin  qu’il  faignë ,  &  après  le  mettrez  fur  la  paille  fraîche  3 
vous  pouvez  lui  faire  avaler  auffi  du  jus  d’herbe  appellée  corne-de-cerf ,  huit 
dragmes,  avec  un  peu  de  fel  en  poudre. 

Ou  bien  il  faut  prendre  le  poids  de  quatre  écus  de  la  feuille  ou  graine  de 
péonne  ,  autant  de  jus  de  coulevrée  ,  autant  de  l’herbe  de  cruciata  ou  croifette, 
quatre  dragmes  de  ftaphifaigre  bien  broyé  enfemble  ,  le  mêler  avec  les  jus  fufdits 
Sc  le  faire  boire  au  chien  :  cela  fait ,  on  doit  lui  fendre  les  deux  oreilles  pour  le 
faire  faigner ,  ou  bien  le  faigner  des  deux  veines  qui  font  au-dedans  des  épaules  , 
que  l’on  appelle  pour  les  chiens  ,  les  erres.  Si  la  médecine  n’a  pas  affez  opéré  ,  il 
la  faut  réitérer. 

La  cinquième  s’appelle  rage  endormie  ,  parce  que  les  chiens  font  toujours 
couchés  Sc  font  mine  de  dormir  ;  cela  vient  quand  l’humeur  froide  Sc  chaude  fe 
rencontrent  dans  le  cerveau  :  ils  tombent  dans  un  affoupiffement  fans  pouvoir 
dormir  3  mais  fi  l’humeur  froide  abonde  plus  que  la  chaude ,  le  chien  dort  plus 
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qu’il  ne  veille.  Cette  rage  n’eft  point  dangereufe ,  &  pour  la  guérir,  prenez  le 
poids  de  fix  écus  de  jus  d’abfynthe  ,  le  poids  de  deux  écus  d’aloës  en  poudre, 
le  poids  de  deux  écus  de  corne-de-cerf  brûlée  avec  deux  dragmes  d’agaric  ; 
mêlez  le  tout  avec  le  poids  de  fix  écus  de  vin  blanc,  8c  le  faites  avaler  au 
chien. 

La  fixiéme  &  la  derniere  s’appelle  rage  de  tète ,  parce  que  la  tête  du  chien 
en  devient  enflée  ,  8c  les  yeux  en  parodient  fi  gros  ,  qu’ils  femblent  être  hors  de 
la  tête  ;  ce  qui  vient  de  la  grande  abondance  de  fang  chaud  &  ardent ,  lequel  elt 
renvoyé  du  cœur  au  cerveau  ,  s’épanchant  par-tout  ;  &  à  caufe  de  cette  enflure  , 
ces  chiens  ne  mordent  perfonne.  Pour  remédier  à  cette  maladie  ,  il  faut  prendre 
le  poids  de  fix  écus  de  jus  de  fenouil  en  décoélion,  le  poids  de  quatre  écus  de 
jus  ou  décoélion  de  guy  qui  croît' fur  lesaubes-épines ,  autant  de  jus  ou  décoélion 
de  lierre  ,  autant  de  jus  ou  décoélion  de  polypode  qui  croît  fur  les  chênes  ,  8c 
mettre  le  tout  dans  un  petit  poêlon  bouillir  avec  du  vin  blanc  ,  8c  quand  il  fera 
un  peu  refroidi ,  le  faire  prendre  au  chien. 

Lorlqu’une  meute  eft  attaquée  .de  la  rage  ,  il  faut  feparer  vîtement  tous  les 
chiens  ,  leur  donner  de  l’orviétan  ou  de  la  thériaque  de  Venife  ,  les  baigner  en 
eau  falée  ou  les  mener  à  la  mer  ,  8c  les  purger  de  fené  infufé  dans  du  lait  chaud , 

8c  brûler  dans  les  lieux  où  ils  font  force  genièvre ,  des  copeaux  de  fapin  ,  8c  du 
vinaigre  fur  des  pelles  de  fer  rougies  au  feu  :  quand  ils  font  bien  purgés ,  pour 
les  rafaîchir  on  leur  donne  de  la  foupe  faite  avec  des  têtes  de  veaux ,  force  chi¬ 
corée,  laitues,  8c  autres  herbes  rafraîchiflantes.  ■» 

11  elt  néceffaire  de  purger  fur-tout  les  chiens  qui  ont  l’air  trille  8c  le  regard 
d'ombre. 

Voyez  auffi  pour  la  rage  ce  qui  eft  dit  au  Tome  premier,  page  293. 

Pour  les  Chiens  qui  font  mordus  des  Chiens  enrages. 

Suivant  certaines,  perfonnes ,  pour  empêcher  que  les  chiens  qui  auront  été 
mordus  de  chiens  ou  de  loups  enragés  ,  n’en  deviennent  malades  ,  on  doit  d’a¬ 
bord  mener  les  chiens  à  Saint-Hubert  :  fi  c’eft  en  Italie ,  à  Saint  Donin  8c  Saint 
Bellin  ;  8c  en  Provence ,  à  Saint  Denis.  Lorfqu’on  eft  trop  éloigné  des  lieux 
qu’on  vient  de  nommer ,  il  y  a  allez  de  villages  où  Saint  Pierre  elt  le  Patron. 
On  y  tient  une  clef,  qu’ils  appellent  la  clef  de  Saint  Pierre  ,  qui  elt  faite  exprès 
pour  flâtrer  &  brûler  les  chiens  &  beftiaux  au  milieu  du  front ,  leur  brûlant  le 
poil  8c  la  peau  ;  car  il  faut  que  l’efearre  en  tombe  :  après  on  les  ira  jetter  & 
plonger  trois  fois  dans  un  étang  ou  riviere  ,  &  on  mettra  le  feu  à  l’endroit 
du  corps  où  il  aura  été  mordu ,  pourvu  que  ce  ne  foit  pas  fur  des  nerfs  ,  & 
enfuite  on  y  appliquera  un  emplâtre  de  poix  de  Bourgogne ,  qui  attirera  tout 
le  venin. 

D’autres  les  mènent  à  la  mer  ,  8c  les  y  plongent  auffi  trois  fois  :  quand  ils 
font  trop  éloignés  de  toutes  ces  chofes  ,  ils  font  le  remede  qui  fuit.  Si  le  chien 
qui  eft  mordu  a  une  grande  plaie  ,  ils  la  laiffent  faigner  iong-tems  ,  afin  qu’une 
grande  partie  du  venin  s’en  aille  par-là,  8c  après  que  le  fang  eft  arrêté  ,  ils  lavent 
bien  la  plaie  avec  du  fort  vinaigre  tout  chaud ,  ou  avec  de  l’eau  dans  laquelle 
aura  bouilli  une  racine  appellée  parelle  fauvage  ,  que  l’on  trouve  par-tout. 
Lorfque  la  plaie  eft  bien  lavée  ,  ils  y  mettent  un  cataplafme  fait  avec  oignon  8c 
ail  cuits  dans  les  cendres  ,  y  ajoutant  un  peu  de  miel  8c  de  fel  pulvérifé  : 
ils  renouvellent  ce  cataplafme  fix  jours  durant ,  8c  après  ils  entretiennent  la  plaie 
avec  des  remedes  ordinaires  ,  pour  la  tenir  long-tems  ouverte.  Pour  bien  faire 
fortir  le  venin,  ils  prennent  une  poignée  de  pimpreneile  ,  la  pilent  bien,  &  es. 

G  g  S  S  ij 
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tirent  le  jus ,  qu’ils  mêlent  dans  un  demi-feptier  de  bonne  huile  d’olive,  Sc  le 
font  avaler  au  chien. 

Signes  qui  font  connoitre  quand  un  Chien  ejl  enragé. 

Quoique  nous  ayons  donné  des  marques  fuffifantes  pour  juger  fi  un  chien  eft 
enragé,  en  voici  néanmoins  encore  qui  confirment  davantage  dans  cette  con- 
noiflance.  Il  faut  prendre  le  chien  8c  l’approcher  de  l’eau  ;  s’il  efi:  enragé ,  il  ne 
manquera  pas  de  trembler  8c  de  drefler  le  poil;  fes  yeux  feront  rouges  8c  étin- 
celans  ,  le  regard  de  travers  8c  la  vue  fixe  :  il  penche  la  tête  en  courant ,  8c  la 
gueule  efi:  ouverte  fans  crier  ;  il  tire  la  langue  8c  jette  de  l’écume  de  la  gueule 
8c  des  nafeaux,  faifant  fortir  le  vent  gros  de  fon  nez  ,  mordant  les  autres  chiens, 
en  remuant  la  queue  8c  les  flairant  avant  que  de  les  mordre  ;  fes  babines  couvrent 
fes  dents  ,  il  chancelé  çà  8c  là  ,  il  fe  heurte  à  tout  ce  qu’il  rencontre  ,  ,8c  enfin  il 
ne  connoît  plus  fon  Maître  :  ce  font-li  tous  les  lignes  de  la  rage  ;  8c  pour  en 
être  plus  parfaitement  alluré  ,  il  efi:  bon  de  le  féparer  8c  de  l’enfermer  trois  jours 
8c  trois  nuits,  lui  donnant  pain,  viande,  potage,  lait  8c  eau  auprès  de  lui; 
s’il  ne  mange  pas ,  il  efi:  aflurément  enragé ,  8c  ne  peut  vivre  en  cette  rage 
que  neuf  jours  au  plus. 


Article  IV. 

Des  Chevaux  de  chaffe. 

Un  cheval  de  chafle,  outre  les  qualités  extérieures  des  autres  chevaux,  doit 
encore  avoir  beaucoup  d’haleine ,  de  légéreté  8c  de  sûreté.  Il  doit  être  un  peu 
long  de  corps  ,  relevé  d’encolure  ,  8c  avoir  les  épaules  libres  8c  plattes  ,  les  jam¬ 
bes  larges  8c  nerveufes ,  fans  être  trop  long  jointé.  Il  efi:  eflentiel  aufli  qu’il  foit 
naturellement  vite ,  fenfible  à  l’éperon ,  8c  dans  un  appui  léger. 

On  préféré  pour  la  chafle  les  chevaux  de  moyenne  taille  aux  grands.  Nous 
fommes  fort  dans  le  goût  des  chevaux  Anglois  pour  cet  exercice,  à  caufe  qu’ils 
font  plus  vîtes  Sc  qu’ils  ont  plus  d’haleine  que  les  autres  chevaux  ;  mais  ils  font 
fujets  à  avoir  le  galop  rude  8c  incommode  ,  à  moins  qu’on  ne  les  en  ait  corrigés 
par  l’art  du  manège. 

Il  y  a  une  elpéce  de  chevaux  de  chafle  ,  qu’on  appelle  chevaux  d’ drquebufe  ; 
ce  font  des  petits  chevaux  qu’on  drefle  pour  chafler  au  fufil.  On  les  apprivoile  au 
feu  de  maniéré  qu’ils  fuivent  l’homme  8c  qu’ils  font  inébranlables  au  mouve¬ 
ment  8c  au  bruit  du  fufil  ;  ils  ne  s’épouvantent  point  au  partir  8c  au  vol  du  gibier. 
On  les  accoutume  d’abord  à  s’arrêter  quand  on  prononce  le  mot  hou;  on  leur 
apprend  enfuite  à  demeurer  court  &  fans  remuer  ,  même  en  galoppant ,  dans  le 
tems  qu’on  abandonne  toute  la  bride  fur  le  col  pour  coucher  en  joue.  Il  n’y  a 
pour  cela  d’autre  réglé  que  l’intelligence  8c  la  patience. 

Quand  vos  chevaux  ont  fait  une  grande  journée  ,  il  faut  prendre  de  la  fiente 
de  vache  8c  une  pinte  de  vinaigre  ou  deux  ,  félon  la  quantité  de  chevaux  ,  avec 
lin  quarteron  ou  demi-livre  de  fel ,  faire  bouillir  le  toutenfemble  jufqu’à  confifi- 
tance  de  bouillie  ,  8c  leur  en  laveries  quatre  jambes  ;  vous  les  trouverez  le  len¬ 
demain  aufli  frais  que  s’ils  n’avoient  point  travaillé  de  la  femaine. 

Un  Gentilhomme  qui  n’a  pas  aflèz  de  bien  pour  avoir  un  Ecuyer  fur  lequel 
il  fe  repofe  ,  doit ,  d’abord  que  fes  chevaux  font  de  retour  d’une  journée  de  che  ¬ 
min  ou  de  chafle  ,  regarder  s’ils  mangent  avec  appétit ,  leur  vifiter  les  pieds , 
les  voir  aller  à  l’eau  ,  8c  à  leur  retour,  s’ils  mangent  bien  ;  Sc  en  les  faifant  def- 
foler ,  il  doit  tât^r  avec  la  main  s’il  n’y  a  point  d’enflure  fous  la  felle  ;  en  cas  qu’il 
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s’y  trouve  quelque  chofe  de  dur,  il  faut  prendre  de  l’eau-de-vie  avec  du  favori 
marbré  &  en  faire  une  charge  ,  &  auiïi-tôt  refleller  le  cheval,  l’attacher  haut, 
de  peur  qu’il  ne  fe  couche  8c  gâte  la  Telle  ;  Sc  fi  le  lendemain  le  mal  n’eft  pas 
diminué  du  moins  de  la  moitié ,  8c  que  l’enflure  foit  toujours  dure  ,  on  doit 
prendre  de  la  poix  de  Bourgogne  avec  deux  fois  gros  comme  le  pouce  de  beurre 
frais  ,  bien  battre  le  tout ,  en  faire  un  emplâtre  fur  du  cuir  ,  auprès  du  feu  ,  8c 
le  mettre  fur  la  bleiïiire  ;  dans  vingt-quatre  heures  cela  aura  attiré  la  matière.  Si 
la  blelfure  n’eft  pas  fur  des  nerfs  ,  il  faut  couper  la  chair ,  prendre  du  blanc  d’œuf, 
de  la  fuie  de  cheminée  bien  battus  enfemble  ,  que  l’on  appliquera  far  la  plaie  , 
pour  ôter  le  feu  8c  les  chairs  baveufes  qui  pourroient  y  être  reliés  :  le  lende¬ 
main  ,  en  ôtant  l’appareil ,  fi  la  chair  eft  rouge ,  on  doit  laver  la  plaie  8c  y 
mettre  de  la  fuie  de  cheminée  toute  feule ,  8c  en  deux  fois  vingt  -  quatre  heures 
la  chair  fera  revenue. 

Si  les  chevaux  ont  reçu  un  coup  de  pied,  foit  au  corps  ou  à  la  jambe  ,  il  eft 
bon  de  frotter  la  blelfure  de  même  avec  de  l’eau-de-vie  8c  du  lavon  marbré  ;  8c 
fi  cela  ne  guérit  point ,  fe  lervir  du  remède  ci-delfus. 

Quand  un  cheval  a  une  entorfe  ou  une  mémarchure  ,  ou  que  le  boulet  eft  en¬ 
flé  ,  il  faut  prendre  un  tiers  de  poix  noire ,  un  tiers  de  poix  réfine  ,  un  tiers  de 
beurre  frais ,  faire  fondre  le  tout,  puis  le  mettre  fur  un  emplâtre  de  cuir  ,  auquel 
on  aura  mis  de  petites  attaches  pour  le  lier  à  la  jambe  du  cheval ,  enfuite  appli¬ 
quer  l’emplâtre  fur  le  mal  le  plus  chaud  que  l’on  pourra  ,  Sc  l’y  lailfer  deux  fois 
vingt-quatre  heures  :  s’il  n’eft  pas  entièrement  guéri,  on  recommence  le  même 
remede. 


CHAPITRE  IV. 


Des  faifons  &  lieux  où  l’on  trouve  chaque  forte  de  Gibier . 

L  E  s  Chalfeurs  diftinguent  les  grolTes  bêtes,  en  bêtes  fauves,  bêtes  noires ,  8c 
bêtes  rouffes  ou  carnajfieres.  Les  bêtes  fauves  font  les  cerfs ,  les  daims  8c  le  che¬ 
vreuil  ,  avec  leurs  femelles  8c  faons  :  les  bêtes  noires  font  les  langliers  8c  mar- 
caflïns  ,  8c  ces  bêtes  fauves  ou  noires  compofent  la  groife  venaifon  :  les  bêtes 
carnajfieres  font  le  loup  ,  le  renard  ,  le  blaireau  ,  la  fouine ,  le  putois  8c  autres , 
qu’il  eft  permis  à  tout  le  monde  de  chafler  8c  de  tuer. 

On  diftingue  de  même  le  menu  gibier  en  gibier-poil ,  qui  font  les  lièvres  8c  les 
lapins  ;  8c  en  gibier- plumes  ,  qui  font  les  oifeaux.  Les  uns  font  réfidans  8c  de¬ 
meurent  dans  le  pays,  comme  perdrix,  faifans,  poules  Sc  râles  d’eau  Sc  de 
genêt ,  8cc.  Les  autres  font  paffagers  ,  comme  ortolans  ,  cailles  ,  ramiers  ,  be- 
ca.fles  ,  bécaflines ,  pluviers  ,  farcelles  ,  oies  ,  grues  ,  outardes  ,  8cc.  outre  les 
oifçaux  de  riviere  &  de  plonge  ,  8c  ceux  de  proie. 

Le  printems  eft  une  faifon  morte  pour  la  chatte  ,  parce  que  les  bêtes  s  accou¬ 
plent  8c  que  les  oifeaux  font  leur  ponte  :  ceux  d’eau  fe  cachent  dans  les  forts  des 
grands  marais  Sc  des  étangs. 

Il  y  a  cependant  quelques  oifeaux  qu’on  peut  chatter  en  cette  faifon.  Depuis 
les  quatre  heures  du  matin  jufqu’à  neuf,  on  entend  les  tourterelles  &  les  ramiers 
chanter  fur  les  branches  d’arbres  :  on  peut  les  tirer.  Cette  heure  paflee  ,  ces 
oifeaux  vont  chercher  â  boire  ,  puis  fe  retirent  fur  les  arbres  jufqu’a  trois  heures 
après  midi ,  auquel  tems  ils  vont  manger  dans  les  terres  enfemencees  ;  on  peut 
encore  les  chatter  jufqu’à  cinq  ou  fix  heures  du  foir. 
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Ou  peut  auffi  alors  aller  au  bois  ou  dans  une  garenne  jufqu’à  huit  heures  :  ort 
y  voit  fouvent  le  lièvre  ou  le  lapin  venir  à  ia  rentrée  pour  le  retirer  dans  le  fort , 
8c  c’eft  le  tems  de  les  tirer  :  fi  l’on  veut  aller  à  l’affût,  il  eft  bon  d’y  aller  au  foleil 
couchant ,  8c  fe  pofter  à  vingt  pas  du  bois  pour  attendre  le  gibier  à  la  fortie, 
quand  il  va  viander  dans  un  pré  ,  dans  quelque  avoine  nouvellement  levée  ,  ou 
dans  quelques  bleds  verds. 

Le  chevreuil  fe  charte  auffi  en  cette  faifon ,  ainfi  que  les  bêtes  fauves  qui  com¬ 
mencent  a  brouter  le  bourgeon ,  8c  c’eft  dans  les  jeunes  taillis  qu’il  faut  les  aller 
chercher  :  le  matin  8c  le  foir  font  le  véritable  tems;  au  milieu  du  jour  tous  ces 
animaux  fe  retirent  dans  les  grands  forts. 

*  Les  lieux  avantageux  pour  charter  au  printems,  font  les  pays  herbus  ,  les  ter¬ 
roirs  plus  humides  que  fées,  8c  les  coteaux  expofés  au  midi  :  les  jours  favo¬ 
rables  font  ceux  de  tems  frais  8c  de  vents  humides. 

En  été,  on  peut  auffi  charter  aux  animaux  dont  on  vient  de  parler.  Ç)n  ne  peut 
encore  charter  ni  lièvres  ni  perdrix  ;  il  n’y  a  que  les  cailles  qu’on  peut  prendre 
au  chien  couchant  8c  à  la  tiraffe  le  long  des  prés  ,  ou  bien  les  tirer  au  fufil  ;  il  y 
fait  bon  pendant  la  plus  grande  chaleur  du  jour  ,  parce  qu’elles  tiennent  davan¬ 
tage  que  dans  un  autre  tems. 

En  été,  les  lieux  expofés  au  nord  font  les  meilleurs. 

L’automne  eft  la  vraie  faifon  de  la  charte  :  toute  la  terre  n’a  plus  de  grain  ;  les 
oifeaux  font  en  abondance ,  8c  les  jeunes  n’ont  point  encore  été  battus  ni  au  fufil 
ni  par  les  tendeurs. 

Sur  la  fin  du  mois  d’Août ,  on  trouve  la  tourterelle  8c  le  ramier  dans  les  grains 
coupés  ;  ils  y  vont  repaître ,  ils  fe  perchent  foir  &  matin ,  8c  on  les  voit  alors  en 
troupes.  On  a  de  plus  les  cailles,  les  bécaffmes,  &c. 

On  charte  aurti  les  perdreaux  avec  le  chien  ,  qui  les  fait  partir  devant  les 
tireurs  ;  autrement  il  feroit  difficile  de  les  avoir ,  à  caufe  qu’ils  font  dans  les 
chaumes  ,  oîi  on  ne  les  découvre  qu’avec  peine  ;  ils  vont  pour  l’ordinaire  le 
long  des  ruiffeaux  pendant  la  plus  grande  chaleur  du  jour. 

Dans  cette  même  faifon ,  on  va  dans  les  lieux  marécageux  8c  le  long  des  étangs 
charter  les  oifeaux  de  marais  dès  les  quatre  heures  du  matin,  ou  même  plutôt 
s’il  eft  poffible  :  on  chalfe  auffi  le  héron  foir  8c  matin  le  long  des  eaux,  Sc¬ 
ies  bécaffes  dans  les  bois  8c  taillis. 

On  chaffie  encore  les  bêtes  fauves  en  cette  faifon  :  elles  fortent  des  taillis  lorf- 
que  le  foleil  va  fe  coucher  ;  il  fait  bon  les  y  quêter  alors  à  vingt  pas  du  fort  8c 
avec  un  fufil  bien  chargé ,  obfervant  de  fe  mettre  au-deffous  du  vent ,  afin  que 
ces  animaux  ne  vous  fentent  point. 

On  charte  auffi  pour  noir  ,  8c  ces  animaux  fe  trouvent  en  plein  jour  dans  quel¬ 
que  fort  hallier ,  ou  près  de  quelques  fources  ou  de  quelques  fontaines  oîiils  vont 
faire  leurs  boutis  :  quand  les  grains  8c  les  raifins  font  bons  ,  on  fait  des  loges  dans 
quelque  vigne  ou  bled  où  l’on  fait  qu’ils  viennent  faire  leurs  mangeures  ;  &  là , 
armé  d’un  bon  fufil  chargé  à  cartouche  ,  on  abat  quelque  fanglier  ,  à  demi-heure 
du  foleil  couchant. 

Sur  la  lin  de  l’automne  ,  on  a  la  gri  e  8c  les  oies  fauvages  :  il  fait  bon  les  tirer 
alors,  parce  qu’on  ne  les  a  point  encore  effarouchées,  8c  qu’elles  defeendent 
dans  les  plaines  qui  font  découvertes  8c  qui  font  proche  de  quelque  grand  ma¬ 
rais  8c  étang  où  elles  fe  retirent  pendant  la  nuit.  Elles  vont  en  troupes ,  Sc  par¬ 
tent  du  lieu  où  ..lies  ont  couché  dès  la  pointe  du  jour.  Ces  oifeaux  volent  aux 
femailles  dans  les  plus  grandes  campagnes  ,  8c  paiffent  à  la  vue  des  Laboureurs  ; 
tellement  que  pour  y  tirer,  il  eft  mal-aifé  d’en  approcher  fi  on  ne  prend  la 
charrue  ;  c’eft  l’expédient  le  plus  sûr  ;  ou  bien  on  fe  met  derrière  une  charrette  , 
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feignant  de  pafler  le  chemin.  Il  faut  que  celui  qui  conduit  la  charrette  ou  char¬ 
rue  crie  d’une  voix  haute  après  fes  chevaux.  Ces  oifeaux,  que  ce  bruit  n’e'pouvante 
point ,  fe  laiflént  ainfi  approcher  de  près  ,  ce  qui  donne  beau  jeu  aux  Chaffieurs. 

Les  grues  8c  les  oies  fauvages  fe  repaiffent  jufqu’à  midi ,  après  quoi  elles  vont 
boire  dans  les  marais  8c  dans  les  étangs,  eu  elles  refont jufqu’à  trois  heures 
qu’elles  prennent  leur  volée  pour  retourner  dans  les  plaines  chercher  de  la  nour¬ 
riture.  Le  meilleur  tems  ce  ies  tirer  eft  le  matin  8c  le  hoir  :  les  oies  fe  couchent 
dans  les  étangs  les  plus  fpacieux  qu’elles  peuvent  trouver,  &  dans  ies  endroits 
les  plus  inacceffibles  ,  &  les  grues  au  milieu  des  marais. 

Ces  oifeaux  font  de  difficile  abord  lorfqu’ils  font  dans  les  étangs  ;  leur  méfiance 
les  fait  toujours  éloigner  le  plus  qu’ils  peuvent  de  la  portée  des  Chaffieurs.  Pour 
les  furprendre,  on  prend  un  petit  bateau  qu’on  couvre  de  jonc  d’un  bout  à 
l’autre  ,  on  le  conduit  dans  l’endroit  de  l’eau  où  les  oies  viennent  boire  en 
plein  jour  ,  &  on  le  laiffie  là  trois  ou  quatre  jours  pour  les  y  accoutumer  ,  afin 
qu’elles  n’en  prennent  point  l’épouvante  :  quand  elles  font  allées  à  la  paillon,  ou 
la  nuit  au  clair  de  la  lune,  on  fe  mer  dans  le  bateau  trois  ou  quatre,  avec  de  bons 
fufils  bien  chargés ,  &  on  tire  tous  enfemble  à  la  première  occafion.  Faute  de 
bateau,  on  fe  cache  derrière  quelque  faule  ou  aulne  ,  &  toujours  à  l’endroit  de- 
l’étang  par  où  l’on  fait  qu’elles  doivent  revenir  du  pâturage;  elles  volent  en 
troupes  8c  proche  de  terre ,  ce  qui  aide  à  les  tirer  en  volant  ;  mais  quand  elles 
ont  été  furprifes  ,  les  oies  qui  relient  ne  reviennent  plus.- 

Les  étangs  fourniffient  beaucoup  de  poules  d’eau  ,  bécaffines  8c  autres  fauva- 
gines  qu’on  tire  le  long  des  rivages.  On  a  auffi  l’outarde  en  cette  faifon,  mais 
elle  n’eft  pas  commune  en  France  ;  on  la  trouve  pour  l’ordinaire  dans  les  grandes 
plaines  8c  dans  les  pays  pierreux. 

En  automne,  les  pays  ouverts  font  ceux  où  l’on  fait  les  plus  grandes  challes» 

• L'hiver  eft  la  faifon  qui  donne  le  plus  de  gibier  ,  fur-tout  dans  les  pays  cou¬ 
verts  8c  fourrés  ;  car  outre  nos  oifeaux  ordinaires  ,  nous  avons  lespalîagers  qui 
viennent  des  pays  feptentrionnaux-le  réfugier  en  abondance  dans  les  marais  ,  le 
long  des  étangs  &  dans  les  rivières.  Lorfque  le  tems  n’eft  point  à  la  gelée  ,  on 
trouve  le  gibier  clans  les  étangs  &  dans  les  marais,  &  quand  il  gele ,  il  quitte 
ces  lieux  pour  aller  aux  grandes  rivières ,  dans  les  ruiffieaux  Sc  dans  les  fontaines, 
Sc  aux  étangs  glacés  où  il  y  a  des  fources  qui  gelent  rarement.  Quand  la  gelée  eft 
forte,  on  fait  grand  abattis  d’oifeaux  marécageux,  lorfqu’on  eft  habile  tireur; 
Sc  pour  cela  il  faut  encore  un  petit  bateau  8c  s’habiller  en  Payfan  ;  ces  fortes  de 
vetemens  ne  les  éj-  ouvantent  point,  tant  ils  y  font  accoutumés,  8c  on  peut  même 
en  cet  équipage  tirer  tout  le  jour  8c  à  toute  heure  :  cette  maniéré  de  chaffier  eft 
affiez  heureufe  &  fort  aifée  ,  pour  peu  qu’on  s’arme  de  patience  contre  le  froid. 
Lorfque  le  dégel  vient ,  on  doit  retourner  fur  le  bord  des  étangs  8c  dans  ies  ma¬ 
rais  ;  car  alors  les  oifeaux  abandonnent  les  rivières. 

Dans  les  pays  où  il  y  a  beaucoup  de  poiriers  ,  on  trouve  des  bilets  Sc  des 
ramiers  en  allez  grande  abondance;  il  y  fait  bon  à  toutes  les  heures  du  jour: 
on  trouve  les  pluviers  8c  les  farceiles  dans  les  pays  où  il  a  plu,  lorlque  le  dé¬ 
gel  eft  venu.  Quand  il  y  a  de  la  neige  fur  la  terre  ,  la  plupart  du  gibier  fe 
réfugie  vers  les  grandes  rivières. 

Les  perdrix  dans  ce  tems  fe  lailïent  tirer  fur  la  neige  ;  on  les  y  apperçoit  de 
loin ,  Sc  pour  les  mieux  joindre  à  portée  du  fufil ,  il  faut  ailer  vers  elles  en 
tournoyant. 

Lorfque  le  tems  eft  à  la  pluie  ,  il  ne  fait  pas  bon  chaffier  ;  car  outre  l’incom¬ 
modité  de  l’eau  qu’on  reffient ,  les  oifeaux  font  épars  de  tous  côtés,  5c  occupés 
à  manger  le  ver  qui  fort  de  terre. 
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Voilà  en  abrège'  les  lieux  8c  les  faifons  du  gibier  :  l’expérience  apprend 
le  relie. 

Tems  du  Rut  de  chaque  Bête. 


Les  cerfs  entrent  en  rut  au  commencement  de  Septembre  ,  8c  le  Unifient  à  la 
mi-ORobre ,  tant  vieux  que  jeunes  :  ils  n’y  font  chacun  que  trois  femaines;  mais 
les  vieux  y  entrent  les  premiers. 

Le  rut  des  chevreuils  commence  en  O&obre,  8c  ne  dure  que  douze  ou  quinze 
jours. 

Celui  des  fangliers  tient  tout  le  mois  de  Décembre,  8c  quand  ils  manquent  de 
femelles  de  leur  forte ,  ils  en  viennent  chercher  de  domeftiques. 

Le  bouquinage  des  lièvres  fe  fait  ordinairement  en  Décembre  &  Janvier;  mais 
le  tems  n’en  eft  pas  fi  certain  que  pour  les  autres  bêtes. 

Le  rut  des  loups  eft  depuis  la  fin  de  Décembre  jufqu’au  commencement  de 
Janvier. 


Et  celui  des  renards  fe  tient  en  Décembre  8c  en  Janvier. 


CHAPITRE  V. 


De  la  maniéré  de  peupler  une  terre .  de  Gibier . 

Pour  peupler  les  bois  de  grofies  bêtes ,  on  a  le  fecours  des  parcs  dont  nous 
avons  parlé  au  premier  Tome,  II.  Partie,  Liv.  III  ,  Chap.  Vil. 

Mais  la  façon  8c  l’entretien  des  parcs  coûtent  beaucoup  de  dépenfe  8c  de 
peine  ;  8c  dans  la  fàifon  du  rut ,  fi  on  donne  aux  femelles  des  mâles  de  dehors*du 
parc ,  elles  les  fuivent  fans  retour  dès  qu’on  les  laide  en  liberté. 

Le  plus  sûr  eft  donc  de  prendre  les  femelles  des  bêtes  fauves  8c  noires  avec 
quelques  mâles,  pour  les  jetter  dans  la  forêt  qu’on  veut  peupler;  mais  il  efb 
edentiel  qu’elles  foient  prifes  dans  une  forêt  éloignée,  &  qu’elles  ne connoiflènt 
point  celle  ou  on  les  met ,  de  peur  qu’elles  ne  s’en  retournent  à  leur  ancienne 
habitation. 

Il  les  faut  prendre  avec  des  pannerets  ou  bricoles  tendues  à  l’entour  de 
l’enceinte  ou  on  les  aura  détournées ,  les  y  chader  8c  pouffer  avec  des  chiens 
courans ,  pour  ne  leur  pas  donner  le  tems  de  reconnoitre  les  filets  ;  8c  aufil-tôt 
qu’elles  y  feront  prifes  ,  leur  lier  les  quatre  jambes  enfemble  &  les  mettre 
dans  une  charrette  ou  il  y  aura  force  paille,  de  peur  qu’elles  ne  fe  bleffent; 
leur  bander  lês  yeux  ,  afin  qu’en  les  tranfportant,  elles  perdent  la  connoidance 
du  chemin  ,  8c  qu’elles  ne  s’épouvantent  pas  à  toutes  rencontrés;  8e  quand  on 
les  aura  conduites  au  milieu  de  la  forêt  qu’on  leur  deftine,  il  faut  les  déchargèr 
toutes  enfemble  ,  les  ayant  débandées  pour  fe  reconnoitre  ,  8c  après  leur  délier 
les  pieds. 

S’il  y  a  quatre  biches  ,  un  cerf  leur  fuffira,  8c  ainfi  des  autres  bêtes,  d’autant 
qu’il  ne  manquera  pas  d’y  venir  d’autres  mâles,  pourvu  qu’ils  ne  foient  éloi¬ 
gnés  que  de  fix  ou  huit  lieues  :  plus  on  mettra  de  femelles  dans  la  forêt,  8c  plu¬ 
tôt  elle  fera  peuplée  ,  pourvu  qu’on  ait  des  Gardes  qui  en  aient  bien  du  foin  ; 
8c  fi  c’eft  dans  le  fort  de  l’hiver  qu’on  les  y  jette ,  le  tems  en  fera  plus  com¬ 
mode,  parce  que  les  bêtes  font  toutes  enfemble,  &  qu’elles  ne  font  pas  pleines  ; 
autrement  8c  en  d’avttres  faifons  ?  on  pourrait  blefler  les  femelles  8c  les  faire 
mourir.  v  * 
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Il  leur  faut  porter  de  l’avoine  8c  du  foin ,  aux  lieux  où  on  les  aura  miles ,  en. 
plufieurs  endroits,  pour  ne  les  point  obliger  de  chercher  leur  vie  ailleurs,  St  fe 
dépayfer,  8c  cela  feulement  pendant  le  grand  froid,  ou  jufqu’à  ce  qu’elles  com 
noilfent  allez  le  pays  pour  y  trouver  leur  fubfiftance. 

Quant  aux  plaines-  &  champs,  on  les  peuple  de  menu  gibier,  en  y  mettant 
des  hazes ,  des  perdrix  8c  des  faifàndes  :  la  meilleure  maniéré  pour  garnir  une 
terre  de  faifans  8c  de  perdrix ,  eft  d’en  avoir  toujours  chez  foi  une  voliere 
grande  de  vingt-cinq  à  trente  pieds ,  qu’on  tient  toujours  bien  fournie  par  quel¬ 
qu’une  de  ces  trois  maniérés.  La  première ,  eft  de  faire  couver  chez  foi  par  des 
poules  communes  des  œufs  de  perdrix  8c  de  faifandes,  qu’on  acheté  des  filles  8c 
femmes  qui  vont  à  l’herbe.  La  fécondé,  eft  de  tendre  au  mois  de  Juin  plufieurs 
pieds  de  halliers  pour  prendre  les  jeunes  perdreaux  que  l’on  jette  à  mefure  dans 
la  voliere.  Et  la  troifiéme  ,  qui  fè  pratique  dans  les  £ays  de  bocages  &  de  coteaux 
où  les  compagnies  de  perdrix  font  fréquentes  ,  eft  d’en  prendre  le  fuperfiu 
à  la  tonnelle  :  on  en  prend  des  compagnies  entières  fans  faire  tort  à  la  terre , 
parce  qu’il  fe  trouve  dans  chaque  compagnie  deux  fois  plus  de  mâles  que  de 
femeiles  ;  8c  au  printems  fuivant ,  comme  les  plus  forts  mâles  chaffent  tous  les 
autres  dans  le  tems  de  la  pariade ,  8c  qu’il  ne  refte  ordinairement  qu’une  paire 
de  perdrix  où  il  y  en  avoit  une  compagnie,  les  voifins  profitent  ordinairement 
de  cette  fuite  ;  au  lieu  qu’en  prenant  à  la  tonnelle  le  fuperfiu  de  vos  perdrix  pour 
les  mettre  dans  la  voliere,  on  mange  l’hiver  tous  les  mâles  qu’on  a  de  trop ,  8c 
on  ne  garde  que  ce  qui  eft  néceflaire  pour  mettre  des  paires  aux  cantons  qui  en 
manquent. 

Il  faut  mettre  en  différons  endroits  de  la  voliere  à  perdrix,  quatre  ou  cinq 
petits  monceaux  de  terre  jaune,  hauts  d’un  pied  8c  large  de  deux,  quarrément 
ou  en  rond  ;  puis  y  jetter  en  d’autres  lieux  une  ou  deux  gerbes  de  froment,  au¬ 
tant  de  gerbes  d’orge ,  8c  deux  bottes  de  farrazin,  fi  on  en  a,  plus  ou  moins ,  fui¬ 
vant  le  peuple  qu’on  aura  à  nourrir,  lui  donner  trois  ou  quatre  vaiffeaux  pleins 
d’eau  nette ,  qu’on  renouvellera  fouvent,  Sc  répandre  autour  de  ces  vaiffeaux  un 
peu  de  chenevis  ou  de  millet. 

La  voliere  doit  être  placée  fur  quelque  poulailler,  avec  une  fenêtre  expofée  ai! 
foleil  de  neuf  heures,  &  être  bien  couverte  8c  bien  clofe.  Il  eft  bon  de  la  vifiter 
fouvent,  pour  que  rien  ne  manque  aux  perdrix  ;  elles  deviendront  toutes  grades 
8c  fortes.  Les  mâles  feront  aifés  a  diftinguer,  8c  on  en  tiendra  note  pour  favoir 
îe  nombre  des  fuperflus. 

Au  printems,  on  les  portera  par  paires  dans  les  lieux  où  il  en  manque  8c  où 
il  y  aura  des  bleds  bien  expofés  au  levant  8c  au  midi  :  on  ne  les  mettra  pas  tous 
à  la  fois,  mais  par  intervalles  8c  paire  à  paire  dans  les  tems  qu’elles  s’apparient  : 
iur-tout  qu’on  ne  chaffe  pas  dans  ces  lieux-là  pendant  la  première  quinzaine ,  afin 
de  les  laiffer  s’apprivoifer.  Ces  foins  continués  pendant  quelques  années,  feront 
avoir  une  quantité  de  perdrix. 

On  peut  faire  la  même  chofe  pour  les  faifans  8c  les  cailles ,  d’autant  qu’otî 
prend  tant  qu’on  veut  de  celles-ci  à  la  tirade,  8c  qu’elles  s’apprivoifent  aifé- 
ment. 

Les  remifes  ou  petits  bouquets  de  taillis  qu’on  plante  dans  les  champs ,  de 
diftance  en  diftance ,  font  excellentes  pour  la  confervation  du  gibier  :  il  eft  à 
propos  que  les  bords  des  remifes  foient  plantés  d’épines ,  pour  empêcher  les 
Bergers  8c  les  autres  Pâtres  d’y  mener  leurs  beftiaux  ,  qui  ne  feroient  que 
ruiner  les  bois  8c  troubler  le  gibier.  De  même,  il  ne  faut  point  lailfer  d’arbres 
de  futaie  dans  les  remifes,  ni  auprès,  parce  que  ces  arbres  nuifent  aux  taillis 
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3c  aux  terres,  &  qu’ils  fervent  de  retraite  aux  oifeaux  de  proie  pour  quêter  Ig* 
gibier  8c  fondre  déifias. 

Quelques  cantons  de  jonc  marin  &  de  genièvre,  ou  de  farrafin  ,  fervent  aufil 
de  remife  ,  8c  fouvent  on  en  p  ante  exprès  pour  que  le  gibier  s’y  plaife.  Mais  i! 
eft  néceffiaire  de  veiller  à  ce  que  les  bêtes  puantes  ne  s’y  logent. 

On  doit  fur-tout  porter  du  grain  8c  du  foin  en  différens  endroits  pendant  les- 
longues  gelées  &  quand  la  terre  eft  couverte  de  neige,  afin  que  le  froid,  la  faim' 
êc  les  Braconniers  ne  détruifent  pas  le  gibier. 

Avant  de  couper  les  grains,  la  luzerne  &  les  autres  foins,  il  eft  bon  de  les- 
vifiter,  pour  voir  s’il  n’y  a  point  quelques  nids  de  faifans  ,  de  perdrix-  ou  de- 
cailles  à  conferver  ,  auquel  cas  on  les  marque  avec  un  piquet,  pour  lailfer  le 
grain  ou  l’herbe  fiir  pied  autour  de  chaque  nid. 

On  fiche  cinq  épines  dans  chaque  arpent  de  terre  nouvellement  récolté,  une 
au  milieu  8c  les  autres  aux  quatre  coins,  pour  empêcher  les  tiraffeurs  &  les- 
traîneurs  de  mut. 

Il  eft  bon  même  de  donner  quelques  piftoles  par  an,  pour  mettre  à  prix  les 
renards ,  les  fo”ines  les  mouchets  ,  bufes,  &  autres  bêtes  de  rapines ,  afin  que  le 
Pavfan  s’  intére (Te  à  les  détruire. 

Le  principal ,  po  ir  rendre  une  terre  giboveufe  ,  eft  de  bien  conferver  la- 
chafte ,  fur-tout  dans  le  tems  du  rut ,  de  la  panade  8c  du  paflage  ,  &  durant, 
les  nuits  fombres  d’automne  8c  des  longues  gelées  ;  d’être  impitoyable  aux  Bra¬ 
conniers  ,  à  ceux  q’d  prennent  le^  œufs  ou  les  nids  des  perdrix,  faifans  Sc- 
cailles,  même  aux.  cueiileufes  d’herbes,  qui  leur  font  un  grand  tort  jufqu’à la? 
Saint- Jean. . 


CHAPITRE  VL 


j De  la  Chaffe  du  Cerf, 

X-  E  cerf  eft  la  fauve  de  plus  noble  chafiè  :  il  eft  fort  léger  à  la  eoirrfe  8z 
porte  un  grand  bois  ;  il  eft  de  la  taille  d’un  petit  bidet,  de  poil  brun,  fauve 
<ou  rougeâtre  :  il  a  le  pied  fourchu,  le  col  long,  de  petites  oreilles  ,  8c  la  queue 
courte  :  la  femelle  du  cerf  s’appelle  biche ,  8c  les  petits  fe  nomment  Jaons.  Les- 
cerfs  n’ont  point  de  vefiie  ni  de  fiel ,  du  moins  il  n’en  paroît  point  ;  mais  au 
bout  de  leur  queue  on  trouve  un  certain  ver  tirant  à  la  couleur  de  fiel,  qui  eft 
venimeux. 

Le  cerf  change  de  nom  fuivant  fon  -âge.  En  fa  première  année  on  l’appelle  faon  * 
en  fa  fécondé  ,  daguet  ;  en  fa  troifiéme  ,  quatrième  8c  cinquième  année,  c’eft  un 
cerf  d  ja  première  3  fécondé  ou  troijième  tête  ;  dans  fa  fixiéme  année  ,  on  l’appelle- 
cerf  de  dix  cars  jeune  ment  ;  dans  fa  feptiéme,  cerf  de  dix  cors  ;  dans  fa  huitième, 
on  l’appelle  grand  cerj ,  &.  dans  fa  neuvième ,  grand  vieux  cerf  ;  après  lequel 
tems  fa  tête  n’augmente  plus. 

Quand  le  cerf  eft  dans  un  lieu  où  il  ne  craint  rien,  il  y  viande  pofément, 
jjettant  néanmoins  les  yeux  de  côté  8c  d’autre  pour  n’être  point  furpris  ;  &- 
f  lorfqu’il  eft  repu,  il  fe  retire  au  fort  dès  la  pointe  du  jour.  Get  animal  n’y 
entre  point  que  ce  ne  foit  par  un  chemin  où  il  puilïe  faire  quelques  rufes  8c 
quelques  détours  ou  faux  rembuchemens  ,  avant  que  d’en  former  un  véritable  , 
afin  d' ôter  par-là  la.connoiifance  de  fon  repos;  8c  auparavant  il  a  coutume» 
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d’aller  dans  un  taillis  d’un  an  ou  deux,  afin  que  fi  la  rofée  le  mouille,  il  puiffe 
y  voir  le  foleil  pour  s’efl'uyer. 

Lorfqu’il  eft  arrivé  dans  le  taillis,  il  s’y  couche  fur  le  ventre ,  8c  refie  en  cette 
jpofture  jufqu’à  ce  qu’il  foit  entièrement  féché ,  pour  après  aller  dans  de  plus 
grands  taillis  fe  mettre  à  la  repofée  8c  y  pafler  le  jour  :  il  choifit  toujours  dans 
ces  endroits  le  plus  épais  du  bois,  afin  d’y  être  plus  en  sûreté  8c  fe  garantir  des 
.mouches. 

Rut  du  Cerf. 

Les  cerfs  de  dix  cors  ,  Se  de  dix  cors  jeunement ,  entrent  en  rut  au  com¬ 
mencement  de  Septembre  ;  8c  après  que  leur  chaleur  eft  un  peu  rallentie,  ils 
vont  chercher  les  biches,  qu’ils  tourmentent  beaucoup  avant  que  d’en  jouir. 
Xes  jeunes  cerfs  n’entrent  en  rut  que  peu  de  tems  après.  La  plus  grande  force 
du  rut  du  cerf,  eft  ordinairement  depuis  les  quatre  heures  après  midi  jufqu’au 
lendemain  neuf  heures  du  matin.  Quand  ils  ont  trouvé  les  biches,  ils  les  chaf- 
fent  de  leur  tête  du  milieu  de  la  forêt ,  afin  de  les  mieux  voir  &  d’en  être 
les  maîtres  :  fouvent  il  y  vient  un  concurrent  qui  livre  a  fon  rival  un  combat 
terrible  ,  8c  le  victorieux  jouit  de  la  biche.  Les  vieux  cerfs  font  plus  amoureux 
8c  plus  animés  que  les  jeunes  ;  ils  entrent  en  rut  un  mois  plutôt ,  8c  il  leur  dure 
deux  mois  ;  ils  font  ailes  à  tuer  alors,  parce  qu’ils  luivent  toujours  les  voies  des 
biches. 

Les  lieux  où  ils  fe  joignent  puent  fi  fort,  que  l’odorat  en  eft  encore  frappe? 
huit  jours  après. 

Auili-tôt  que  leur  chaleur  eft  paflee ,  les  cerfs  fe  retirent  dans  le  fond  des 
forêts,  pour  y  être  plus  à  couvert  8c  trouver  de  quoi  vivre  :  il  fe  mettent  en 
hardes  pour  le  mieux  échauffer  les  uns  les  autres,  8c  vont  fouvent  faire  leur 
viandis  dans  les  bruyères  ,  dont  ils  mangent  la  pointe,  Sc  dans  les  taillis  coupés 
de  l’année.  Les  biches  font  leurs  faons  dans  des  builTons  particuliers  les  plu# 
fourrés  qu’elles  peuvent  trouver. 

Mue  des  Cerfs . 

Les  cerfs  muent  en  Février  8c  en  Mars  ;  les  vieux  mettent  bas  plutôt  que  les 
jeunes,  8c  alors  ils  vont  dans  les  buiiïbns  chacun  à  fon  écart.  Il  y  a  des  gens  qui 
prétendent  que  les  cerfs  enterrent  leur  bois,  pour  le  mieux  cacher. 

Quand  ces  animaux  fentent  que  leur  bois  s’ébranle  8c  qu’il  eft  prêt  à  tomber, 
ils  font  toujours  en  mouvement,  à  caufe  de  la  douleur  que  leur  caufent  des  vers 
qui  s’y  engendrent  en  hiver  entre  cuir  Sc  chair,  au  milieu  du  maffacre  Sc  de  la 
tête ,  ce  qui  dure  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  rongé  8c  décerné  la  tête  d’avec  le  maff- 
lacre.  Lorfque  la  tête  tombe  à  terre  ,  les  vers  tombent  aufii  ;  enfuite  il  fe  forme 
far  le  maftacre  une  peau  déliée  couverte  d’un  poil  gris  de  fouris,  qui  s’augmente 
auili-tôt  que  les  meules  prennent  forme  Sc  groffeur.  Les  cerfs  de  dix  cors  ,  8c 
de  dix  cors  jeunement ,  ont  pouffe  à  demi  leurs  têtes  vers  la  mi-Mai ,  8c  tout-i- 
fait  à  la  fin  du  mois  de  Juillet  ;  Sc  les  jeunes ,  dans  le  huitième  ou  dixiéme  du 
mois  d’Aout. 

Les  cerfs  ne  portent  leur  première  tête ,  qu’on  appelle  dague ,  qu’à  leur  deu¬ 
xième  an  ;  ils  doivent  porter  fix  ou  fept  cornettes  au  troifiéme ,  huit  ou  dix  au 
quatrième,  dix  ou  douze  au  cinquième,  douze,  quatorze  ou  feize  au  fixiéme  8c 
au  feptiéme  ;  alors  leurs  têtes  font  marquées  Sc  femées  de  tout  ce  qu  elles  porte¬ 
ront  jamais,  Sc  n’augmentent  plus  qu’en  groffeur. 

Lus  vieux  cerfs  ont  le  tour  de  la  meule  large  8c  gros ,  bien  pierré  8c  près  de 
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la  tête  ;  la  perche  grolîe,  bien  brunie  Sc  bien  perlée,  droite  fans  être  tirée  des 
andouillers ,  Sc  les  goutieres  larges  Sc  grandes. 

On  appelle  tête  couronnée ,  celle  dont  les  épois  font  placés  au  haut  de  la  per¬ 
che  en  maniéré  de  couronne  ;  tête  paumée ,  celle  dont  les  épois  font  au  haut  de  la 
perche  la  figure  d’une  main  ouverte  ;  tête  à  rrochure ,  celle  qui  ne  porte  que  trois 
ou  quatre  épois  ;  tête  enfourchée ,  celle  qui  repréfente  une  fourche  ;  Sc  on  nomme 
lîmplement  tête ,  ceile  dont  les  andouillers,  chevillures  ou  épois  font  renverfés. 


i 

Figure  (T un  bois  de  Cerf, 


Explication  de  la  Figure  ci-deffuSc 


A.  Ejlla  meule  ;  &  ce  qui  l’ environne 
Rappelle  pierrures  ,  parce  qu’il  refemble 
à  de  pentes  pierres  attachées  les  unes 
contre  Us  autres  en  forme  de  rocher, 

B  Marque  le  premier  andouiller . 

C.  Le  jecotid • 


DD.  Ce  font  les  cors  ou  chevillures 
qui  viennent  après  jujqu  à  la  couronne , 

E.  Lfl  la  perche . 

F.  Les  goutieres ,  O  ce  qui  efi  fur 
la  croûte  de  la  perche  ,  Je  nomme  per - 
Lure, 


Les  cerf  privés  de  leurs  daintiers  ou  tefticules  ne  muent  plus  leur  tête  ;  & 
s’ils  font  alors  fans  lois ,  il  ne  leur  en  revient  plus  de  nouveau, 
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Ou  quêter  le  Cerf 

Pour  chafier  le  cerf,  il  faut  favoir  que  c gs  animaux  changent  quatre  fois  Je 
demeure  dans  l’année. 

En  Janvier  ,  Février  &  Mars,  on  doit  les  chercher  dans  le  fond  des  forets  fous 
les  futaies ,  où  l’on  en  prend  connoiffance  aux  viandis  qu’ils  y  font  :  quelque¬ 
fois  auffi  ils  fe  retirent  en  ce  tems  près  des  fontaines  8c  des  ruiffeaux ,  pour  y 
brouter  le  creffon. 

En  Avril ,  Mai  8c  Juin  ,  ils  courent  aux  builïons  pour  viander  ;  ou  bien  fur  le 
bord  des  forêts  où  font  les  meilleurs  gagnages ,  à  caufe  des  bleds  8c  légumes 
qu’on  féme  dans  les  champs  :  c’eft  dans  cette  faifon  qu’on  les  trouve  plus  aifé- 
ment,  parce  qu’ils  ne  quittent  jamais  le  buiifon  où  ils  trouvent  à  viander,  qu’on 
ne  les  y  oblige. 

En  Juillet ,  Août  8c  Septembre  ,  on  quête  le  cerf  au  bois,  d’où  il  ne  s’écarte 
guère  en  cette  faifon ,  à  caufe  de  la  venaifon  Sc  des  bons  viandis  qu’il  y  trouve. 
Pour  les  trois  derniers  mois  de  l’année,  Oèlobre  ,  Novembre  Sc  Décembre, 
les  cerfs  étant  en  rut  depuis  Septembre  jufqu’en  Oétobre ,  il  faut  dans  ce  tems 
les  aller  quêter  dans  le  fond  des  forêts  où  ils  font  avec  les  biches,  8c  commencer 
la  chaffe  fur  les  huit  ou  neuf  heures  du  matin  ;  Sc  en  Novembre  Sc  Décembre , 
on  les  quête  dans  les  futaies ,  où  ils  vont  viander  le  gland  8c  autres  fruits  fau- 
vages.  On  doit  toujours  prendre  les  devants  des  grands  forts  qui  font  les  plus 
fourrés ,  8c  où  ils  fe  retirent  pour  fe  garantir  du  froid. 

Connoiffance  du  pied  de  Cerf 

Cette  connoiffance  eft  néceffaire  pour  bien  chaffer  au  cerf.  C’eft  l’ordinaire 
des  vieux  cerfs  d’avoir  la  foie  du  pied  grande  8c  de  bonne  largeur ,  le  talon  gros 
Sc  large,  la  comblette  ouverte,  la  jambe  large,  les  os  gros,  courts  8c  non 
tranchans,  la  pince  ronde  8c  groffe  ;  Sc  ce  que  les  vieux  cerfs  ont  de  particulier , 
c’eft  qu’ils  ne  font  jamais  aucune  fauffe  démarche  ^  ce  qui  arrive  fouvent  aux  jeu¬ 
nes.  De  plus ,  on  diftingue  les  vieux  cerfs  des  jeunes  par  leur  allure  :  le?  premiers 
n’avançent  jamais  le  pied  de  derrière  plus  avant  que  celui  de  devant ,  s’en  fallant 
toujours  plus  de  quatre  doigts,  au  lieu  que  les  jeunes  le  paffent  toujours. 

La  biche  a  le  pied  fort  long,  étroit  8c  creux  ,  8c  le  talon  fi  petit,  qu’il  n’y  a 
point  de  cerf  d’un  an  qui  ne  l’ait  auffi  gros.  C’eft  par  ces  marques  qu’on  diftin- 
gue  fon  allure  de  celle  des  cerfs.  De  plus  ,  on  reconnoît  la  biche  au  viandis  ;  car 
le  long  des  brouffailles  qu’elle  a  broutées,  on  voit  les  coupures  rondes,  au  lieu 
que  le  cerf  ne  fait  que  mâchiller  le  bout  8c  le  fuccer.  Il  eft  bon  encore  d’obfer- 
ver,  pour  ne  fe  point  tromper  au  pied  des  vie'ix  cerfs,  que  dans  les  pays  mou- 
îueux  Sc  pleins  de  pierres,  ils  ont  les  pinces  8c  les  tranchans  du  pied  fort  ufés, 
ne  marchant  dans  ces  endroits  que  du  bout  de  la  pince  ;  au  lieu  que  dans  les  pays 
de  fable ,  leur  pied  paroît  davantage ,  à  caufe  qu’ils  s’appuient  plus  du  talon. 

Connoiffance  des  fumées, 

Les  fumées  font  les  fientes  des  bêtes  fauves,  Sc  l’on  en  remarque  de  trois 
forte”  :  fumées  formées ,  fumées  en  troches,  8c  fumées  en  plateaux. 

En  Avril  8c  Mai,  les  fumées  font  en  plateaux  ;  en  Juin  8c  jufques  vers  la 
mi-Juillît,  elles  font  en  troches  \  Sc  depuis  la  mi- Juillet  jufqu’à  la  fin  d’Aout, 
elles  font  formées  en  nœuds. 
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Les  plateaux  larges,  gros  Sc  épais,  marquent  un  cerf  de  dix  cors  ;  de  même 
des  fumées  en  troches,  quand  elles  font  greffes  Sc  molles  ;  Sc  des  formées,  quand 
elles  font  longues,  grofles,  nouées  Sc  bien  martelées.  Les  fumées  du  relevé  du 
foir  font  mieux  moulées  Sc  plus  digérées  que  celles  du  matin. 

ConnoiJjance  des  portées. 

Il  ne  fuffit  pas  de  connoître  les  cerfs  au  pied  &  aux  fumées ,  il  faut  encore 
favoir  juger  de  leur  tête  par  les  portées.  En  Mars  ,  Avril ,  Mai  &  Juin  ,  qui  eft 
le  tems  de  leur  mue  ,  ils  ont  la  tête  molle  ;  mais  lorfque  leur  tête  eft  un  peu  en¬ 
durcie,  8c  que  les  cerfs  ne  craignent  plus  de  la  heurter  contre  les  branches  en 
\  entrant  dans  les  forêts,  ils  lèvent  leur  tête  hardiment  en  allant  s’y  rembucher, 

Sc  l’on  connoît  la  hauteur  Sc  la  largeur  de  leur  tête,  à  la  hauteur  Sc  à  la  diftance 
des  branches  qui  font  tournées  Sc  heurtées  des  deux  côtés.  Ce  n’eft  pas  feulement 
dans  les  forts  qu’on  juge  des  portées  des  cerfs ,  mais  encore  dans  les  clairières  , 
où  ces  animaux  levant  fouvent  la  tête  pour  écouter ,  caftent  ou  froiftent  des 
branches  à  la  hauteur  de  leur  bois. 

Connoijfance  des  allures  3  des  abattures  &  foulures ,  du  frayer  &  de  la  voix  du  Cerf 

On  connoît  le  corfage  d’un  cerf  à  fes  allures ,  qui  font  longues  ou  courtes , 
fuivant  le  corps  ;  onjuge  aufli  par-là  de  l’exercice  qu’il  donnera  aux  chiens.  De 
plus  ,  s’il  a  le  pied  long ,  c’eft  ligne  qu’il  eft  grand  ;  au  lieu  que  s’il  l’a  rond  ,  on 
juge  qu’il  n’a  pas  tant  de  force. 

Pour  connoître  fi  un  cerf  eft  haut  monté  fur  jambes  ,  Sc  s’il  a  le  corps  gros 
Sc  épais,  on  regarde  fes  abattures  Sc  foulures  ,  c’eft-à-dire  la  hauteur,  la  largeur 
Sc  l’intervalle  des  fougères  Sc  brouftailles  qu’il  a  abattues  ou  foulées  en  entrant 
dans  le  fort. 

Les  vieux  cerfs  fraient  aux  jeunes  arbres  des  taillis  ;  plus  ils  font  vieux,  plutôt 
ils  fraient ,  Sc  quand  on  trouve  le  frayer,  on  trouve  la  hauteur  de  la  tête  du  cerf, 
par  celle  de  l’endroit  où  les  bouts  de  fapaumiere  auront  touché. 

On  connoît  encore  les  vieux  cerf'!  à  la  voix,  plus  ils  l’ont  groft'e  &  tremblante, 
plus  iis  font  vieux.  On  connoît  aufli  à  la  voix  s’ils  ont  été  chalfés  ;  car  alors  ils 
mettent  la  bouche  contre  terre  ,  Sc  réent  bas  &  gros  ;  ce  que  les  cerfs  de  repos 
ne  font  pas  ayant  prefque  toujours  la  tête  haute. 

Gagnage  des  Cerfs . 

Les  cerfs  changent  de  viandis  tons  les  mois.  En  Janvier  on  les  va  chercher  fur 
le  bord  des  forêts,  à  caufe  qu’ils  vont  viander  dans  les  bleds  toujours  trois  ou 
quatre  de  compagnie. 
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En  Février  &  Mars,  on  les  trouve  dans  les  fauffaies  ,  les  bleds  verds  8c  les 
prés  ,  parce  qu’alors  ils  muent,  fe  fe'parent  Sc  cherchent  chacun  un  endroit  pour 
refaire  leur  tête. 

En  Mars  8c  Avril ,  on  les  quête  dans  les  petits  taillis  :  ils  vont  faire  leur 
viandis  dans  les  pois ,  les  vefces ,  les  lentilles  8c  autres  légumes  voifins  ,  8c  ils 
quittent  leurs  buiffons  jufqu’au  rut. 

En  Juin  ,  Juillet  8c  Août,  où  tous  les  animaux  trouvent  fuffifamment  de  quoi 
fe  nourrir,  les  cerfs  font  leur  viandis  dans  les  taillis  8c  dans  les  grains  :  ils  font 
alors  dans  leur  plus  grande  venaifon,  8c  ils  vont  boire  pour  appaifer  la  foif  que 
leur  caufe  la  forte  nourriture. 

En  Septembre  8c  Oélobre ,  les  cerfs  n’ont  point  de  demeures  certaines  ,  à 
caufe  du  rut;  ils  prennent  leur  viandis  par-tout.  Au  fortir  du  rut,  ils  vont  dans 
les  bruyères  pendant  le  mois  de  Novembre  ;  ils  y  couchent  même  lorfque  l’air 
eft  doux.  Ils  fe  mettent  en  hardes  pendant  l’hiver,  8c  fe  retirent  dans  le  plus  épais 
«des  forêts  ,  pour  fe  mettre  à  couvert  des  vents  Sc  des  frimats  :  ils  viandent  alors 
la  mouffe,.8c  pelent  les  bois  tendres. 

Maniéré  dé  mener  le  limier  en  quête . 

Le  jour  marqué  pour  la  chalTe,  8c  aufii-tôt  qu’on  eft  levé,  il  faut,  avec  du 
Vinaigre  qu’on  prend  dans  le  creux  de  la  main ,  en  frotter  les  nazeaux  du  limier  , 
pour  qu’il  ait  plus  de  fentiment  :  cela  fait ,  on  part ,  mais  non  pas  trop  matin,  à 
caufe  que  les  cerfs  de  repos  font  pour  l’ordinaire  leur  reffui  dans  les  taillis  ,  d’où 
ils  fortiroient  pour  peu  qu’ils  vinfTent  à  éventer  le  limier.  L’heure  venue  qu’on 
juge  propre  à  fe  mettre  en  quête ,  8c  qui  pour  le  plus  sûr  doit  être  peu  de  tems 
après  le  lever  du  foleil,  quand  l’égail  eft  tombé  on  prend  le  limier  devant  foi  , 
8c  lorfqu’il  rencontre ,  on  regarde  fi  le  cerf  va  de  bon  tems  Sc  s’il  plaît  au  limier  , 
ce  qui  fe  connoît  à  l’ardeur  du  chien. 

Un  Veneur  eft  trompé  quelquefois  à  la  connoifïance  du  pied  du  cerf,  par  des 
toiles  d’araignées  qui  lui  font  croire  qu’il  va  de  hautes  terres ,  ce  qui  eft  fouvent 
faux  ;  car  le  matin  un  cerf  viendra  de  paffer  par  un  endroit  où  un  moment  après' 
ces  toiles  fe  forment  dans  les  trous  qu’il  a  faits. 

Quand  on  a  trouvé  un  cerf  qui  plaît,  il  faut  toujours  tenir  Ion  chien  de  court, 
fans  lui  donner  toute  la  longueur  du  trait  ,  8c  auffi-tôt  qu’il  a  reconnu  quel  eft 
fon  cerf,  il  doit,  s’il  peut,  le  rembucher Sc  le  rendre  au  couvert ,  fans  avoir  égard ! 
aux  formes  du  pied,  des  portées  ni  des  foulées  ;  enfuite  on  jette  fes  brifées1 
comme  on  le  juge  à  propos  ,  8c  l’on  prend  le  devant ,  en  faifant  deux  ou  trois 
fois  les  enceintes,  tandis  que  le  limier  eft  bien  échauffé  ,  l’une  par  les  grandes' 
voies  ,  afin  de  ne  les  point  perdre  de  vue  ,  Sc  l’autre  par  le  couvert,  pour  que  le 
chien  ait  le  fentiment  meilleur.  Si  le  cerf  eft  hors  de  fon  enceinte  Sc  qu’on  croie 
l’avoir  détourné,  on  doit  retourner  à  fa  brifée,  Sc  prendre  le  contre-pied  pour 
lever  les  fumées  tant  du  relevé  du  foir  que  du  matin ,  en  examinant  l’endroit  où- 
il  a  viandé. 

Si  le  Veneur  trouve  deux  ou  trois  entrées,  ou  autant  de  forties,il  eft  bon  qu’il' 
choififfe  celles  qui  vont  de  meilleur  tems ,  fans  s’attacher  aux  forties  qui  font  de 
la  nuit.  Pour  ne  point  manquer  fa  proie,  il  faut  faire  fes  enceintes  plus  vaftes, 
afin  de  renfermer  dedans  toutes  les  rufes  8c  malices  du  cerf,  qui  entre  8c  fort 
plufieurs  fois  la  nuit  dans  fon  fort ,  8c  ne  réferver  qu’une  entrée  par  où  il  pour-' 
roit  avoir  paffé  en  revenant  des  taillis  ou  des  gagnages  :  enfuite  on  doit  lancer  le 
limier  8c  le  faire  fauter  jufqu’au  fort,  devant  toujours  préfumer  que  ces  voies, 
l’emportent  ;  mais  pour  détourner  le  cerf,  U  faut  fe  donner  de  garde.de  fouler  I© 
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fort  en  lançant  le  chien  ,  non  plus  que  de  fe  trop  fier  à  les  chiens ,  qui  venant  K 
le  rencontrer,  le  brifent  feulement  à  l’entrée  du  fort. 

Maniéré  de  quêter  aux  petites  couronnes  des  taillis. 

Les  cerfs  font  fort  rufes,  ce  qui  fait  qu’ après  avoir  été  courus,  ils  le  recèlent 
îong-tems  finis  fortir  de  leur  fort,  8c  viandent  dans  les  taillis  écartés,  ce  qui  leur 
arrive  ordinairement  dans  les  mois  de  Mai  8c  de  Juin  ;  mais  un  cerf,  quoi  qu’il 
falfe ,  ne  peut  fe  receler  plus  de  trois  ou  quatre  jours  :  quand  on  remarque  cette 
rufe ,  on  va  à  neuf  heures  du  matin  dans  ces  endroits,  fans  entrer  bien  avant  dans 
le  fort  ;  Sc  auflï-tôt  qu’on  a  revu  le  pied ,  on  leve  les  fumées  du  cerf,  on  fe  retire 
fans  bruit  en  tenant  fon  chien,  8c  lorfqu’on  eft  éloigné,  on  contrefait  le  Berger, 
de  peur  de  le  faire  lancer  &  qu’il  ne  prenne  le  vent  ÿ  une  demi-heure  après  on 
recommence  à  faire  fon  enceinte. 

Maniéré  de  quêter  aux  gagnages. 

Les  cerfs  vont  aux  gagnages  en  quittant  leur  bois ,  pour  viander  dans  les 
jardins  ou  dans  les  champs  :  quand  on  les  y  veut  quêter,  on  fe  leve  de  bon  matin 
pour  les  y  trouver,  autrement  on  manqueroit  fon  coup  ,  à  caufe  des  beftiaux 
qu’on  met  dehors  à  l’aube  du  jour ,  8c  qui  rompant  les  voies  par  où  le  cerf  a 
pâlie  ,  en  ôtent  la  connoilfance  au  Yeneur ,  8c  le  fentiment  au  chien.  Lorfqu’on  a 
manqué  un  cerf,  on  le  quête  une  fécondé  fois  ;  8c  pour  cela,  en  le  pourfuivant, 
on  fe  rend  aux  dernieres  voies  où  les  brifées  ont  été  mifes  ;  8c  là  celui  des 
Chalfeurs  qui  a  le  chien  de  plus  haut  nez ,  tire  fur  le  droit ,  8c  obfervant  de 
faire  marcher  fon  limier  fur  les  routes ,  il  le  retient  de  court ,  &  les  autres  qui 
l’accompagnent,  prennent  les  devants  par  les  endroits  frais,  qui  font  les  plus 
avantageux  pour  le  fentiment  des  chiens  ;  fi  un  des  ChafTeurs  paffoit  les  autres  ,  il 
faudroit  qu’il  attendît  pour  faire  fuivre  fon  chien  ,  en  formant  deux  mots  du  cor , 
pour  appeller  les  autres  &  faire  rejoindre  la  meute,  qui  doit  alors  s’afifembler,  &: 
confidérer  tous  fi  c’eft  leur  droite  ;  8c  fi  cela  eft ,  ils  lailfieront  fuivre  le  chien  qui 
aura  le  plus  d’envie  de  bien  faire ,  tandis  que  les  autres  prendront  les  devants  , 
après  s’être  féparés.  Si  les  Chalfeurs  fe  trouvoient  en  quelques  demeures  avan- 
tageufes  ,  pour  lors  il  faudroit  alfembler  les  chiens  &  fauffer  au  travers  du  fort  ; 
8c  s’il  leur  arrive  ,  dans  ce  même  endroit ,  à  renouveller  les  voies ,  il  faut 
confidérer  fi  ce  n’eft  point  du  change  ;  fi  c’eft  le  droit  de  celui  qui  fuit ,  il  faut 
fonner  deux  mots  pour  appeller  les  Chalfeurs  ;  ce  qui  fert  de  fignal  aux  Piqueurs  , 
pour  les  avertir  que  le  limier  renouvelle  les  voies ,  Sc  qu’ainfi  ils  prennent  garde 
à  eux. 

Il  arrive  fouvent ,  lorfqu’un  cerf  a  été  couru  ,  qu’on  trouve  cinq  ou  fix  r épo¬ 
pées  les  unes  auprès  des  autres,  parce  qu’étant  fatigué  8c  obligé  de  viander,  il 
fe  couche  ;  ainfi  cela  ne  doit  point  furprendre  un  Chalfeur,  ni  lui  faire  prendre 
ces  marques  pour  une  harde  de  bête. 

Il  eft  inutile  de  quêter  le  cerf  aux  hautes  futaies  en  été,  parce  que  les  mouches 
qui  les  tourmentent  alors  ,  leur  font  chercher  les  petits  forts  voifins  des  gagna¬ 
ges  ;  il  faut  au  refte  faire  ces  enceintes  plus  ou  moins  grandes  félon  que  les 
demeures  des  cerfs  font  plus  ou  moins  étendues. 

Maniéré  de  mettre  les  relais. 

Quand  on  cherche  un  cerf,  il  eft  bon  de  lavoir  qu’en  hiver  le  cerf  fuit  les 
grands  forts ,  8c  qu’au  printems  il  gagne  les  taillis  ;  ainfi  à  l’une  ou  à  l’autre 
de  ces  faifons ,  lorfqu’on  veut  mettre  des  relais  ,  on  part  devant  le  jour ,  8c 

étant 
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étant  arrivé  à  l’endroit  marqué  :  on  place  les  chiens  au  pied  d’un  arbre  fans  dire 
mot  ,  après  cela  on  s’éloigne  de  trois  ou  quatre  cens  pas  du  côté  où  doit  fe  faire 
la  chaise  ,  afin  qu’on  puilse  aifément  entendre  s’il  part  quelque  gibier  ,  ou  pour 
voir  le  cerf  mal- mené ,  c’eft-à-dire,  baifsant  la  tête,  ce  qu’il  fait  lorfqu’il  ne  voit 
perfonne;  au  lieu  que  quand  il  apperçoit  quelqu’un,  il  la  haufse,  Sc  par  une  rufe 
qui  lui  efl  naturelle ,  il  fait  des  bonds  pour  marquer  qu’il  a  de  la  vigueur. 

Comment  on  doit  lancer  &  forcer  le  Cerf. 

Quand  on  veut  forcer  un  cerf,  il  faut  toujours  que  ce  foit  avec  toute  la 
meute ,  Sc  que  celui  qui  tient  les  chiens ,  fafse  fuivre  trois  ou  quatre  pas  le  droit , 
puis  en  lailser  aller  un  ;  Sc  s’il  drelse,  découpler  tous  les  autres,  Sc  fonner  pour 
les  chiens;  car  s’il  laifsoit  éloigner  fon  relais,  il  feroit  en  danger  de  prendre  le 
contre-pied. 

Si  le  cerf  étoit  en  harde ,  il  faudroit  tâcher  de  le  leparer ,  Sc  pour  cela  piquer 
en  tête;  s’il  y  réuffit ,  aufli-tôt  il  découplera  les  chiens  fur  les  voies.  Si  le  cerf 
trouve  de  l’eau  8c  qu’il  veuille  fe  baigner,  on  doit  le  laiiser  faire;  puis  quand  il 
fera  hors  de  l’eau,  découpler  les  chiens  fans  les  abandonner,  Sc  fonner  toujours 
à  leurs  troufses ,  en  mettant  des  brifées  par-tout  où  il  en  verra ,  afin  que  ii  les 
chiens  prennent  le  change  Sc  qu’ils  s’écartent  de  leurs  droites  voies,  il  foit'plus 
aifé  d’y  retourner  pour  y  requêter  le  cerf. 

Après  que  le  cerf  eff:  détourné,  il  faut  le  lancer  &  le  donner  aux  chiens. 
Pour  cela  ,  on  prend  le  limier,  Sc  on  s’en  va  à  la  brifée  avec  toute  la  meute 
pour  connoître  le  cerf,  afin  de  ne  point  prendre  le  change.  Tous  les  Chafseurs 
étant  afsemblés  ,  ils  fe  difperfent  autour  du  builson  ,  pour  voir  le  cerf  au  partir 
du  lancé ,  s’il  eil  pofiible  ;  Sc  celui  qui  l’aura  détourné ,  prendra  les  devants  Sc 
frappera  à  routes ,  tandis  que  les  autres  qui  font  après  lui  crieront  :  Vol-le-ci 
aller  ,  voi-le-ci  ,  va  avant ,  voi-le-ci  par  les  portées ,  rotte ,  rotte  ,  rôtie.  En 
lançant  ainfi  le  cerf,  on  doit  toujours  ménager  les  chiens  à  la  courre  ,  de  crainte 
qu’ils  ne  s’échauffent  trop  à  la  brifée  ;  ce  qui  le  feroit  peut-être  fortir  des  voies , 
Sc  les  empêcheroit  de  fuivre  le  droit  :  les  chiens  doivent  fuivre  les  routes  par 
où  pafse  le  cerf  ;  il  ne  faut  pas  néanmoins  qu’ils  approchent  du  limier  de 
plus  de  foixante  pas  ,  de  crainte  que  le  cerf  qui  a  été  ru fé  ne  rompe  les 
voies ,  8c  que  les  limiers  aient  afsez  d’efpace  pour  retourner  afin  d’en  démêder 
les  routes  Sc  d’en  pouvoir  prendre  le  droit.  Si  le  limier ,  en  faifimt  fa  fuite , 
quitte  le  droit ,  il  faut ,  auffi-tôt  qu’on  le  remarque ,  le  retirer  en  criant , 
hourva  ,  hourva  ,  afin  qu’il  reprenne  les  droites  voies  :  ce  chien  étant  redreff  é, 
on  met  un  genou  en  terre  pour  prendre  connoifsance  du  cerf,  foit  par  les 
pieds  ,  par  les  portées  ,  ou  bien  par  d’autres  marques  :  fi  elles  conviennent , 
on  doit  crier  hautement  :  l^oi  le- ci  aller ,  il  dit  vrai  ,  voici  aller  le  cerj , 
rotte  valet  ,  rotte  ,  roue  ;  puis  mettre  line  brifée  en  cet  endroit,  qui  enieigne 
la  route  que  tient  le  cerf;  Sc  avant  que  la  meute  foit  trop  éloignée  de  lui, 
il  crie  :  Approche  Us  chiens  ;  ou  bien  il  fonne  deux  mots,  en  plaçant  des  brifées 
hautes  Sc  b  aises,  pour  reconnoitre  la  première,  au  cas  qu’il  l’ait  perdue  de 
vue. 

Quand  le  limier  a  retrouvé  la  voie  ,  Sc  qu’il  commence  à  approcher  du  cerf, 
on  le  tient  plus  court ,  de  crainte  que  s’il  venoit  à  le  lancer  d’effroi ,  ii  ne 
s’emportât inconfidérément hors  des  routes;  ce  qui  feroit  perdre  la  connoifsance 
du  cerf,  foit  par  la  repofée  ou  les  foulées. 

Si  on  entend  qu’on  lance  le  cerf,  ou  qu’on  trouve  le  lit  où  il  a  repofé.or* 
lie  fonne  point  pour  chiens,  on  crie  feulement  trois  fois  gare-gare,  gare- 
Tome  IL  lüi 
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gare ,  gare- gare  ,  en  faifant  fuivre  fon  chien  ,  jufqu’à  ce  qu’on  puilse  aiférnent 
remarquer  quelque  connoifsance  du  cerf,  {bit  par  des  fumées  qu’il  amartera , 
8c  qu’il  rapportera  à  celles  qu’il  a  remarquées  ;  fi  elles  font  pareilles ,  tant 
mieux ,  le  chien  en  deviendra  plus  animé  au  fentiment  qu’il  en  prendra. 
Toutes  ces  marques ,  lorfqu’elles  fe  rencontrent ,  font  juger  que  le  cerf  eit 
lancé. 

On  ne  doit  point  former  pour  chiens  ,  lorfqu’on  voit  qu’un  cerf  part  de 
fa  repofée,  mais  feulement  crier,  gare-gare  ,  approche  les  chiens  ,  faifant  fuivre 
fon  limier  fur  les  routes  environ  de  cinquante  pas  ;  de  cela  à  caufe  qu’il  y 
a  des  cerfs  fi  rufés,  qu’ils  ne  font  que  tournoyer  au  partir  de  leur  lit,  pour 
chercher  le  change.  Mais  fi  le  cerf  commence  à  drefser  par  les  fuites  ,  on 
fonnera  pour  chiens  ,  en  criant  :  tya  hillaut  ;  8c  mettant  le  limi'er  fur  les  fuites 
8c  fuf  les  voies ,  on  fonnera  toujours  jufqu’à  ce  qu’on  foit  près  des  chiens 
de  la  meute,  8c  qu’on  voie  qu’il  commence  à  drerter.  Quand  toute  la  meute 
eft  artemblée  8c  qu’elle  prend  droit ,  il  faut  fortir  du  fort,  8c  lairtant  fon  chien 
à  la  garde  de  quelqu’un  ,  monter  aulü-tôt  à  cheval ,  pour  s’en  aller  toujours 
au-defsous  du  vent ,  à  côté  de  la  meute ,  afin  de  lever  les  défauts.  Il  arrive 
quelquefois  qu’un  cerf,  en  tournoyant  fur  la  meute  ,  donne  le  change  dans 
fon  fort  ;  pour  lors  on  doit  rompre  les  chiens  &  les  menacer ,  puis  les  accoupler 
£ii  rétournant  prendre  les  dernieres  routes  ,  on  cherche  la  repofée  ,  n’oubliant 
point  de  frapper  à  route ,  jufqu’à  ce  que  les  chiens  aient  lancé  le  cerf  une  fécondé 
fois. 

Pour  prendre  un  cerf  à  force ,  on  crie ,  on  fonne  hautement,  8c  d’un  ton  qui 
réjouit.  On  ne  doit  point,  quand  on  lance  un  cerf,  abandonner  fes  chiens  de 
loin;  au  contraire  il  faut  fuivre  leur  menée  fans  s’écarter,  ni  croifer  ,  de  crainte 
de  lancer  le  change;  &afin  de  relever  les  défauts  ,  on  ne  doit  être  éloigné  de  la 
meute  qu’environ  de  cinquante  pas ,  fur-tout  lorfqu’on  vient  de  les  découpler  : 
car  fi  le  cerf  rufoit,  8c  que  les  chiens  fufsent  prefsés  par  les  piqueurs  ,  les  chiens 
perdroient  leurs  voies.  Mais  fi  le  cerf  a  couru  une  heure  ou  davantage,  &  qu’il 
ait  pris  le  droit ,  en  s’éloignant  de  la  meute  pour  la  furparter ,  il  feroit  à  propos 
d’appuyer  les  chiens  ,  8c  d’en  approcher  de  plus  près  en  fonnant  trois  mots  à 
chaque  fois. 

.  Quand  le  cerf  eft  pcuruiivi  des  chiens  ,  fouvent  il  rufe  pour  s’en  dérober 
8c  leur  donner  le  change  de  plufieurs  maniérés  ,  allant  pour  cela  chercher  les 
bêtes  à  leurs  repofées  ;  là  il  fe  couche  fur  le  ventre  ,  8c  lairte  les  chiens  prendre 
de  beaucoup  les  devants ,  qui  ne  l’éventent  nullement ,  ayant  fes  quatre  pieds 
dertous,  8c  fon  nez  penché  à  terre  ,  afin  de  ne  point,  par  fon  haleine ,  éventer 
les  chiens  ,  qui  partent  bien  fouvent  à  un  pas  près  de  lui  fans  en  avoir  ni 
vent,  ni  connoifsance;  8c  il  ne  partira  pas  meme  de  ce  porte,  durtent  les 
Piqueurs  parter  fur  lui  avec  leurs  chevaux.  Aurtï-tôt  qu’on  s’apperçoit  de  cette 
rufe ,  il  faut  mettre  des  brifées  aux  entrées  des  forts  par  où  le  cerf  pafse  ,  afin 
que  s’il  donnoit  le  change  ,  on  pût  aifément  retourner  chercher  les  routes  8c 
les  brifées ,  ou  on  le  relancera  immanquablement ,  pourvu  qu’on  ait  avec  foi 
le  limier  &  des  vieux  chiens.  Dans  la  quête  que  ces  vieux  chiens  font  plus 
fagement  que  les  jeunes  ,  on  entend  quelquefois  un  chien  fonner,  8c  fi-tôt 
qu’on  l’entend,  on  doit  courir  à  lui  .pour  voir  fi  ce  n’elt  pas  le  cerf  qu’il  a 
rencontré;  fi  ce  l’eft ,  il  faut  fonner  trois  mots,  puis  crier:  Voi-le-cï  aller  , 
il  dit  vrai  ,  voi-le-ci  aller  le  cerf ,  tandis  que  les  autres  Charteurs  menacent 
les  chiens  pour  les  faire  venir  à  eux ,  8c  c’eft  alors  que  le  cerf  pourra  être 
relancé. 

Une  autre  rufe  du  cerf  pour  fe  dérober  des  chiens  qui  le  pourfuivent ,  eft 
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d’aller  de  fort  en  fort  pour  cherche*  les  bêtes,  afin  de  fe  mettre  en  hardes  avec 
elles ,  puis  les  obliger  de  fuir  avec  lui  pendant  plus  d’une  heure  ;  8c  s’il  voit  qu’il 
eft  mal  mené,  il  quitte  pour  lors  fa  compagnie,  Sc  fait  fa  ru  fe  le  long  d’un 
chemin ,  ou  de  quelque  ruifleau  qu’il  fuit  tant  que  les  forces  lui  permettent ,  8c 
lorfqu’il  fe  fent  éloigné  des  chiens  ,  il  rufe  pour  fe  défaire  d’eux  en  fe  mettant 
en  la  pofture  qu’on  a  dit  ci-delfus. 

Quelquefois  aufli  le  cerf  abandonne  le  change  ,  ce  qui  fe  connoît  lorfque  les 
chiens  tombant  en  défaut,  fe  féparent  en  deux  ou  trois  meutes  :  pour  lors  ne 
fe  fiant  toujours  que  fur  les  vieux  chiens  ,  on  va  à  eux  Sc  on  regarde  en  terre  , 
pour  voir  fi  on  ne  remarque  rien  de  ce  qu’on  cherche;  fi  cela  eft,  il  faut  brifers 
en  formant  du  cor,  8c  criant:  l^oi-le-ci  fuyant ,  iL  dit  vrai. 

Le  cerf  pâlie  quelquefois  par  des  endroits  qui  ont  été  brûlés,  ce  qui  ôte  aux 
chiens  prefque  tout  le  fèntiment  :  quand  cela  arrive  ,  on  examine  de  quel  côté 
il  a  la  tête  tournée  ,  on  pouffe  les  chiens  ,  Sc  on  leur  fait  faire  leur  quête  une 
fécondé  fois  en  parlant  à  eux. 

Si  on  les  voit  hors  d’haleine  ,  on  ne  doit  point  les  preffer  ;  au  contraire  ,  il 
faut  les  réjouir;  8c  fi  la  fatigue  les  empêche  de  chaffer  comme  ils  doivent  ,  on 
jette  des  brifées  aux  dernieres  voies  qu’on  a  vues,  Sc  on  conduit  les  chiens  dans 
un  village  pour  les  rafraîchir  avec  du  pain  8c  de  l’eau. 

Tout  cerf  fatigué  8c  mal  mené,  cherche  l’eau;  Sc  pour  lors  y  rulant  comme 
ailleurs,  il  faut  brifer  far  le  bord  de  l’eau  ,  en  regardant  de  quel  côté  le  cerf 
a  la  tête  tournée  ;  ce  qui  fe  peut  voir  par  les  fuites  ou  par  le  moyen  des  chiens, 
qui,  fe  jettantà  l’eau  pour  nager,  peuvent  en  prendre  le  fentiment  aux  joncs 
ou  herbes  ;  mais  d’abord  qu’on  voit  que  les  chiens  ont  rencontré  ,  il  faut  les 
appeller ,  de  crainte  que  l’eau  ne  les  gâte  en  les  refroidilfant.  Si  pour  lors 
on  veut  chalfer  le  cerf,  on  doit  regarder  dans  l’eau  fi  l’on  ne  l’y  voit  point 
nager  :  s’il  n’y  eft  pas,  on  met  les  chiens  en  quête  à  vingt  ou  trente  pas  de 
l’eau. 

Le  cerf  rufé  fe  cache  quelquefois  dans  l’eau ,  de  maniéré  que  les  chiens  le 
paflént  fans  pouvoir  en  prendre  aucun  lentiment  ;  il  fe  dérobe  à  eux  ,  Sc  s’en 
retourne  par  où  il  eft  entré.  Il  faut  donc  avoir  l’œil  fur  l’eau  ,  tandis  qu’on  fait 
quêter  les  chiens  à  douze  pas  du  bord. 

Ce-n’eft  pas  le  tout  que  de  lavoir  lancer  un  cerf,  il  eft  encore  nécefiaire  de 
favoir  parler  aux  chiens  pour  s’en  faire  entendre  :  fi  bien  que  lorfqu’on  devance 
la  meute  Sc  qu’on  voit  le  cerf,  il  faut  fonner  à  vue  àplufieurs  fois  &  en  mots 
longs  ;  Sc  pour  parler  aux  chiens  ,  on  crie  à  plufieurs  fois  ,  tya  hillaut ,  jufqu’a 
ce  qu’ils  voient  les  chiens  de  la  meute  près  d’eux.  Quand  elle  eft  arrivée,  on  la 
iaiffe  paffer  ;  puis  on  crie ,  pajje  le  cerf ,  paffc  ,  pafji ,  ha  ,  har ,  ha ,  har. 

Quand  il  eft  dans  l’eau ,  on  doit  crier ,  har ,  iL  bat  î eau,  il  bat  feau.  Quand  ie 
cerf  eft  aux  abois ,  il  faut  fonner  fix  eu  fept  fons  fort  vîtes  Sc  courts ,  Sc  le 
dernier  un  peu  long ,  Sc  le  recommencer  plufieurs  fais.  Quand  le  cerf  eft  pris  , 
on  doit  fonner  longuement  par  fons  longs  &  en  parler  aux  chiens,,  à  la  mort , 
chiens  ,  a  la  mort ,  à  la  mort.  Enfin  ,  le  cerf  pris  ,  fi  on  veut  le  tuer ,  il  faut 
prendre  garde  principalement,  dans  fon  rut  qu’il  ne  bleffe  ,  car  il  a  la  tête 
extrêmement  dangereufe  :  il  eft  toujours  difficile  de  s’en  garer  dans  un  lieu  plein. 
8c  découvert;  au  lieu  que  fi  c’eft  au  long  d’une  haie  ou  dans  quelque  fort  de  bois, 
on  le  tuera  facilement,  tandis  eue  cet  animal  s’amufe  après  les  chiens.  Si  le  ceri 
tourne  la  tête  pour  venir  à  quelqu’un  des  Chai  eurs  ,  il  n’aura  qu’à  prendre  une 
branche  ou  quelque  feuillard  Sc  le  fecouer  rudement ,  le  cerf  en  aura  peur  Sc  ne 
manquera  point  de  s‘en  retourner  fans  lut  faire  aucun  mal. 
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Maniéré  de  filer  le  Cerf. 

*  Après  la  mort  du  cerf,  on  fonne  ordinairement  du  cor  pour  aiïembler  toute 
la  compagnie,  puis  on  commence  par  le  fendre  depuis  la  gorge  ju (qu’aux  daim- 
tiers  qu’on  leve  aufli-tôt  :  cela  fait ,  on  le  prend  par  le  pied  d’entre  le  devant  , 
ou  l’on  incife  la  peau  tout  autour  de  la  jambe  au-deffous  de  la  jointure  ,  on  la 
fend  depuis  l’incifion  jufqu’à  la  poitrine:  on  en  fait  autant  aux  autres  jambes; 
on  leve  la  langue ,  puis  les  deux  nœuds  qui  (e  prennent  entre  le  col  Se  les 
épaules ,  Se  enfuite  les  flancarts  :  on  va  de-là  à  l’épaule  droite  ,  puis  à  la  gauche  ; 
après  à  la  hampe ,  puis  aux  foulx  :  toutes  ces  parties  étant  difféquées ,  on  vuide 
le  ventre,  qu’on  nettoie  bien,  pour  le  mettre  à  la  fourchette  :  on  ouvre  le  cœur , 
on  en  ôte  l’os  ,  on  leve  les  nombles  ,  puis  les  coiffes;  enfuite  en  détache  le  cimier 
qui  régné  depuis  le  commencement  des  côtes  jufqu’au  bout  de  la  queue ,  en 
élargiffant  fur  les  cuifles  jusqu’aux  jointures,  laiflant  l’os  corbin  tout  franc;  puis 
on  difféque  le  col ,  on  leve  les  côtes  8c  l’échinée.  Le  pied  droit  eft  la  pièce 
d’honneur  qu’on  préfènteau  Seigneur  ou  au  Maître  de  la  chaffe  ;  le  maffacre 
appartient  au  Veneur  qui  a  détourné  le  cerf,  il  en  fait  le  premier  droit  à  fou 
limier.  Quand  on  fait  la  curée  ,  on  ôte  le  parement  du  cerf,  c’eft-à-dire  ,  une 
chair  rouge  qui  eft  attachée  à  fa  peau. 

La  chair  de  cerf  ne  vaut  rien  pendant  les  mois  d’Août,  Septembre  8c  Oétobre, 
qu’ils  font  en  rut.  Aux  vieux  cerfs  on  n’eilime  que  la  langue  ,  le  muffle  &  les 
oreilles ,  ce  qu’on  appelle  les  menus  droits ,  Se  le  cimier  approchant  des  cuiifes. 
Aux  faons,  le  meilleur  manger  eft  le  filet  ou  la  longe;  &  fi  on  les  châtre,  &  qu’on 
les  apprivoiie  à  l’âge  de  trois  ans,  ils  s’engraiflènt  8c  leur  chair  en  eft  bien 
meilleure. 

L’on  voit  aux  Indes  Occidentales  des  troupeaux  de  cerfs  privés ,  que  des 
Bergers  mènent  paître  comme  des  moutons,  8c  on  y  fait  des  fromages  du  lait  des 
biches. 

Curée  du  Cerf. 

On  ne  doit  jamais  défaire  lin  cerf  que  toute  la  meute  de  chiens  n’y  foit 
préfente,  8c  (ur-tout  le  limier,  auquel  on  donne  le  cœur  8c  la  tête  ;  Se  pouf  les 
chiens,  il  faut  mettre  le  fang  dans  un  feau  ou  chaudron  ,  8c  le  mêler  avec  du  lait 
qui  foit  fraîchement  tiré  de  la  vache  ,  ou  du  moins  qu’il  ne  foit  pas  écrémé  ni 
aigre ,  ce  qui  feroit  mai  aux  chiens.  On  prend  les  boyaux  Se  le  fac  ,  on  les  lave 
bien  ,  8e  on  les  coupe  par  petits  morceaux  avec  la  rate  Se  le  foie  ,  Se  beaucoup 
de  pain  coupé  aufîî  par  petits  morceaux:  on  mêle  le  tout  enfèmble  dans  un  grand 
baquet,  Se  on  l’expofe  fur  la  nappe  du  cerf,  qui  eft  la  peau  qu’on  étend  fur  le 
drap  de  curée  ;  il  doit  être  de  toile  forte  ,  allez  grand  Se  quarré.  On  fait  la  curée 
des  chiens  aux  logis  de  la  même  maniéré.  On  leur  donne  aufli  le  jor-hus  ,  qui 
font  les  petits  boyaux  du  cerf,  qu’on  met  au  bout  d’une  fourchette  de  bois 
émoufl'ée  ,  de  crainte  qu’elle  ne  pique  les  chiens ,  Se  cela  durant  le  printems  8c 

11  r .  r 

ete. 

Dépouille  du  Cerf 

La  chair  du  cerf,  fur-tout  quand  il  eft  jeune  Se  gras  ,  eft  fort  nourriflante ,  Se 
c’eft  un  aliment  folide  8e  durable. 

Le  cerf  jette  bas  fon  bois  tous  les  ans  au  printems.  La  corne  de  cerf  eft  de 
débit  aux  Ivoiriers  ,  aux  Ebéniftes  8e  aux  Couteliers.  On  s’en  fert  aufli  en 
Médecine  à  des  ufages  plus  importans  :  on  l’emploie  râpé  en  poudre  Se  dans  les 
tifanes  pour  arrêter  les  cours  de  ventre,  les  crachemens  de  fang, pour  réfifter 
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à  la  malignité  des  humeurs  &  pour  tuer  les  vers.  Les  cornichons  ou  cornes  de 
cerf  nouvellement  forties  ,  &  encore  molles  8c  tendres  ,  fervent  beaucoup  parmi 
les  alimens  :  on  les  coupe  facilement  par  tranches,  &  en  les  accommode  de 
plufieurs  maniérés  différentes.  On  en  pe  .it  auffi  faire  de  la  gelée  ;  mais  en  fe  fert 
principalement  pour  cela  de  raclures  de  grandes  cornes  de  cerf,  que  l’on  fait 
bouillir  à  petit  feu  dans  de  l’eau,  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  acquis  une  confiftance  de 
gelée  :  on  la  paffe  enfuite  8c  on  exprime  fortement  le  marc  ,  puis  011  bat  un 
blanc  d’œuf  avec  du  vin  blanc  &  du  jus  de  citron  ;  on  y  mêle  la  gelée  avec  du 
flicre  pour  l’agrément,  8c  un  peu  de  canelle;  on  fait  bouillir  le  tout  légèrement 
pour  clarifier  la  liqueur  que  l’on  coule  de  nouveau  8c  qu’on  laide  repofer.  La 
gelée  de  cornes  de  cerf  a  les  mêmes  vertus  que  la  tifane  dont  je  viens  de  parier, 
mais  elle  les  a  en  un  degré  plus  éminent  :  elle  eft  atifii  fort  nourrnïante ,  très- 
propre  à  fortifier  l’eftomac  &  le  cœur,  8c  à  rétablir  les  forces. 

La  moelle  &  la  graille  du  cerf  appliquées  extérieurement ,  font  un  excellent 
remede  pour  les  rhumatifmes,  pour  réfoudre  8c  pour  fortifier  les  nerfs  ,  pour  la 
goutte  feiatique  8c  pour  les  fraétures. 

On  appelle  larmes  de  cerf ,  l’eau  qui  coule  des  yeux  du  cerf  dans  fes  larmieres, 
où  elle  s’épaifiît  en  forme  d’onguent  qui  eft  de  couleur  jaunâtre ,  8c  fouverain 
pour  les  femmes  qui  ont  le  mal  de  mere  ,  en  délayant  cet  onguent  &  en  le 
prenant  dans  du  vin  blanc  ou  dans  de  l’eau  de  chardon-béuit. 


CHAPITRE  VIL 

De  la  ChaJJe  du  Daim  &  du  Chevreuil . 


L  E  daim  eft  un  animal  lauvage  qui  eft  un  peu  plus  grand  que  le  chevreuil ,  & 
qui  a  quelque  rapport  avec  le  cerf,  hormis  qu’il  n’eft  ni  fi  gros  ,  ni  de  même 
couleur,  car  fon  poil  eft  plus  blanc.  Sa  tête  eft  plus  droite ,  plus  platte,  8c  a  plus 
de  corps  que  celle  du  chevreuil,  fa  queue  eft  auffi  plus  longue  8c  lui  defeend 
jufqu’aux  jarrets.  Il  naît  fur  la  fin  du  mois  de  Mai  ;  8c  va  plus  tard  au  rut  que  le 
cerf:  les  cornes  tombent  tous  les  ans  à  l’un  8c  à  l’autre.  La  femelle  du  daim  eft 
quelquefois  toute  blanche ,  8c  on  la  prendroit  affez  fouvent  pour  une  chevre ,  fi 
fon  poil  n’étoit  extrêmement  court. 

il  ne  faut  point  de  fuite  ni  de  limier  pour  chaffer  le  daim  ,  comme  au  cerf.  On 
le  juge  par  le  pied  &  par  les  fumées  qui  font  le  plus  fouvent  en  troches.  On  le 
trouve  ordinairement  aux  pays  fecs  en  compagnie ,  excepté  depuis  le  mois  de  Mai 
jufqu’â  la  fin  d’Août ,  qu’il  fe  retire  dans  les  buiffons,  à  caufe  des  mouches  qui 
l’incommodent.  Les  daims  demeurent  volontiers  en  haut  pays  où  il  y  a  des  vallées 
&  de  petites  montagnes  :  iis  fe  trouvent  en  troupe  ,  8c  aufîi-tôt  qu’il  y  en  a  un  de 
bleffé ,  les  autres  le  chaffent  &  ne  le  fouffrent  plus. 

Le  daim  eft  tort  timide  8c  peureux  :  quand  il  le  lent  pourfuivi  des  chiens  ,  il 
ne  fait  pas  fi  longue  fuite  que  le  cerf,  recherchant  toujours  fon  pays,  Sc  fuyant 
les  voies  autant  qu’il  peut ,  prenant  le  change  le  long  des  eaux  ,  où  il  fe  laiffe 
prendre. 

Pour  quêter  le  daim ,  il  fuffit  de  prendre  cinq  ou  fix  chiens  des  plus  fages  pour 
lui  donner  en  chaffe  :  fi  l’on  rencontre  l’endroit  où  le  daim  auroit  fait  fon  viandis 
le  matin,  ou  bien  de  relevée,  ou  celui  de  nuit  ,  on  laifi'era  pour  lors  faire  fes 
chiens ,  obfervant  feulement  qu’ils  prennent  le  droit. 

La  chair  du  daim,  quand  il  eft  jeune  8c  gros ,  produit  un  bon  lue  ,  8c  nourrit 
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beaucoup;  elle  efi:  eftimée  propre  pour  la  paraiyfie  &  pour  la  colique  ;  mats  elle 
efi  dure  8c  difficile  à  digérer  lorfque  le  daim  efi:  un  peu  trop  vieux.  Le  fàng  du 
daim ,  nouvellement  tiré  8c  bu  auffi-tôt ,  appaife  les  vertiges.  Son  fiel  déterge  8c 
confume  les  nuages  8c  les  cataraêles  des  yeux ,  8c  Ton  foie  e£t  bon  contre  les 
cours  de  ventre. 

Chajje  du  Chevreuil. 

-Le  chevreuil  eft  une  bête  fauve  &  fauvage ,  qui,  quoique  ce  foit  une  efpece  de 
bouc  ,  vit  dans  les  bois.  Ï1  reffiemble  au  cerf,  excepté  qu’il  eft  plus  petit  :  il  a  la 
voix  foible  &  la  vue  fi  fine ,  qu’il  voit  la  nuit  comme  le  jour  :  il  a  les  cornes 
rameufes  8c  petites  :  il  eft  fort  craintif  8c  fi  lâche,  qu’il  n’ofe  fe  fervir  de  fes 
cornes  pour  fe  défendre  ;  mais  il  court  d’une  grande  viteffie.  Le  chevreuil  8c  la 
chevrette  fe  gardent  la  fidélité  tant  qu’ils  vivent  ;  c’eft  pourquoi  les  chevreuils  ne 
vont  point  au  change  des  femelles  qui  .portent  deux  ou  trois  petits;  au  contraire, 
ils  les  fecourent  &:  les  gardent  quand  elles  font  pleines.  Lorfqu’eiles  ont  mis 
bas,  les  mâles  leur  aident  à  élever  leurs  faons  jufqu’â  ce  qu’ils  foient  en  état  de 
les  fuivre. 

Au  printems,  quand  les  taillis  ont  commencé  à  repoufier  ,  8c  que  les  feigles 
montent  un  peu,  les  chevreuils  y  vont  faire  leur  nuit  &  leur  viandis  ;  ils  font 
très-friands  du  brout ,  8c  ne  vont  point  ailleurs  qu’ils  n’en  foient  raffiafiés.  En 
été  ils  vont  aux  gagnages  pour  viander  8c  faire  leur  nuit;  ils  fe  nourriffient  & 
habitent  fouvent  avec  les  perdrix. En  automne,  on  les  trouve  dans  les  buiffions 
près  des  gagnages,  où  ils  refirent  fi  on  ne  les  en  chaffie.  L’hiver  ils  fe  retirent 
dans  le  fond  des  forêts  :  ils  font  leur  viandis  &  leurs  nuits  près  des  fontaines 
où  il  y  a  des  herbes  toujours  vertes  ,  8c  dans  les  endroits  les  plus  fraîchement 
co"pés. 

La  chaffie  du  chevreuil  a  beaucoup  de  rapport  à  celle  du  cerf:  on  le  quête 
comme  le  cerf,  lorfqu’il  eft  queftion  de  le  détourner,  8c  même  quand  on  veut 
le  donner  aux  chiens.  Il  tient  les  mêmes  pays  Sc  raie  de  la  même  maniéré  que 
les  cerfs  ,  excepté  qu’il  ne  longe  pas  tant  &  ne  fe  dépayfe  pas  comme  les  cerfs ,  ce 
qui  en  rend  la  chaffie  agréable  ,  les  relais  en  étant  plus  juftes  8c  la  retraite  plus 
facile.  Les  chevreuils  fe  font  bien  mieux  chaffer  que  les  chevrettes  ,  parce  qu’ils 
ne  tournent  pas  tant ,  8c  qu’on  en  garde  mieux  le  change.  On  chaffie  le  chevreuil 
avec  des  chiens  courans  d’entre  deux  tailles. 

Le  rut  des  chevreuils  efi:  en  Oftobre,  Sc  leur  dure  quinze  jours  :  ils  ne  fuivent 
qu’une  chevrette ,  8c  iis  demeurent  enfemble  mâle  8c  femelle  ,  jufqu’â  ce  que 
celles-ci  veulent  faonner.  Ces  animaux  font  plus  cachés  que  les  cerfs  dans  leur 
rut ,  8c  ne  font  pas  tant  de  bruit  lorfqu’ils  crient  Sc  qu’ils  re'ent.  Ils  vont  fe 
rafraîchir  dans  les  mares  Sc  dans  les  ruiffeaux  :  iis  grattent  auffi  la  terre  du  pied  , 
mais  beaucoup  moins  que  les  cerfs. 

La  plupart  des  chevreuils  mettent  bas  leur  tête  à  la  fin  du  mois  d’Oêfobre  ou 
au  commencement  de  Novembre;  mais  le  plus  communément  c’eft  en  Avril 
qu’ils  bruniffient,  comme  les  cerfs. 

Connoiffcinc  * des  jeunes  Chevreuils  d’avec  les  vieux. 

On  commence  par  les  meules,  8c  on  confidere  fi  elles  font  près  du  têt,  fi 
elles  font  larges,  fi  la  pierrure  en  efi;  greffe ,  les  gouc-ieres  creufes,  les  perlures 
•grofios  Sc  détachées  :  on  fait  auffi  attention  à  la  groffieur  du  marin ,  8c  au  nombre 
des  andouillers  qui  y  tiennent  :  on  regarde  encore  fi  l’empaumure  eft  larre  8c. 
renverfée;  toutes  ces  parties  marquent  un  vieux  chevreuil.  Les  jeunes  chevreuils 
ont  les  meules  hautes,  8c  éloignées  du  têt  de  deux  doigts.  Les  vieux  ne  les  ont 
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que  d’un  petit  doigt:  leurs  pierrurefe  font  petites  &  peu  détachées,  les  perlures  de 
même  :  ils  ont  peu  de  goutieres  Sc  fans  aucune  empaumure  ,  ayant  feulement  un 
ou  deux  andouillers  dans  le  haut. 

Pour  bien  chalfer  au  chevreuil ,  on  doit  l’aller  quêter  en  été  dans  les  builfons 
où  il  va  viander.  Il  ne  faut ,  autant  qu’on  le  peut ,  courre  que  les  mâles ,  ce  qui  fe 
connoît  au  pied  ;  ils  ont  ordinairement  plus  de  pied  devant  que  les  chevrettes ,  le 
tour  des  pinces  en  eft  plus  rond  &  le  pied  plus  plein  ;  au  lieu  que  les  femelles 
les  ont  creux ,  Sc  les  côtés  moins  gros  que  les  mâles ,  qui  ont  aufîi  le  talon  Sc  la 
jambe  plus  larges ,  Sc  les  os  plus  gros  Sc  tournés  en  dedans. 

♦ 

Maniéré  de  détourner  les  Chevreuils , 

Il  faut  les  lancer  toutes  les  fois  qu’on  le  peut ,  parce  qu’ils  fe  retirent  de  bonne 
heure  des  gagnages  ou  des  taillis  de  l’année ,  pour  aller  à  ceux  d’un  an  ,  cii 
ils  achèvent  de  faire  leur  nuit,  faifànt  beaucoup  de  tours  ;  ce  qui  doit  obliger  le 
Chalfeur  de  les  fuivre  avec  le  limier ,  jufqu’à  ce  qu’il  les  ait  laftes  Sc  fait  palier 
d’où  ils  feront  au  reffui ,  afin  d’en  mieux  démêler  les  voies.  C’eft  par-là  que  le 
limier  lance  plus  aifément  un  chevreuil  lorfqu’on  veut  le  donner  aux  chiens.  En 
été  ,  on  va  quêter  les  chevreuils  dans  les  buiflons  où  ils  viandent. 

Si  c’eft  en  hiver  ,  on  doit  aller  quêter  les  chevreuils  dans  le  fonâ  des  forêts  , 
&  les  attaquer  au  bout  Sc  aux  aculs  ,  comme  les  plus  éloignés  du  change  ,  afin  de 
les  pouvoir  voir  auparavant  qu’ils  y  foient ,  &  donner  ce  peu  d’avantage  aux 
chiens  pour  leur  en  donner  le  fentiment,  laiffant  palier  leur  première  ardeur. 

Comment  chajjer  &  forcer  le  Chevreuil  avec  des  Chiens  courans. 

Quand  vous  ferez  au  rembuchement  du  chevreuil  que  vous  devez  courre ,  vous 
aurez  votre  limier  à  la  main  ,  Sc  frapperez  aux  brifées  pour  donner  le  chevreuil 
aux  chiens  de  la  meute.  Vous  découplerez  les  chiens  auxquels  vous  aurez  plus 
de  créance ,  afin  qu’ils  prennent  la  tête  &  qu’ils  foient  les  maîtres  de  la  voie 
pour  la  tenir  jufte ,  tourner  auffi-tôt  que  le  chevreuil  tournera ,  ce  qu’il  fait 
ordinairement  quand  il  eft  parti  de  la  repofee.  Après  qu’iis  feront  découplés  ,  iî 
leur  faut  crier  :  bellement ,  mes  bellots  ,  bellement  ;  Sc  nommer  les  chiens  ,  en  qui 
vous  avez  confiance  ,  en  leur  difant  :  Voi-le-ci  aller  ,  voi-le-ci  aller ,  pour  les 
obliger  à  donner  dans  la  voie  Sc  la  tenir  jufte ,  regardant  à  terre  de  tems  en  teins, 
pour  leur  aider  de  l’œil;  Sc  lorfque  vous  en  reverrez,  vous  crierez  ,  voi-le-a  , 
va  avant ,  Sc  vous  continuerez  ainfi  jufqu’à  ce  qu’il  foit  lancé  :  fi  après  vous  en 
revoyez  des  fuites ,  vous  crierez  :  vol  ce  te  fl.  Vous  fonnerez  aulfi  du  gros  ton 
par  mots  entre-coupés,  comme  pour  faire  chalfer-&  requêter,  Sc  cela  jufqu’à. 
ce  qu’il  foit  lancé.  Si  votre  chevreuil  tourne  auparavant  (  ce  que  vous  jugerez 
lorfque  vous  verrez  vos  chiens  qui  demeureront)  ,  alors  il  faut  tourner  par  où 
vos  chiens  font  venus,  afin  de  les  obliger  de  vous  fuivre  ,  &  de  ne  point  s’écarter 
où  ils  pourroient  changer  de  voie;  mais  feulement  trouver  le  bout  de  la  ruiè  de 
votre  chevreuil,  afin  de  le  lancer  feul,  &  que  vous  foyez  alluré  que  c’eft  lui  : 
pour  cela,  il  eft  nécelfaire  de  crier  à  vos  chiens  ,  fai- là  chiens  ,  quand  vous  les 
entendrez  redoubler  de  voie  ,  de  peur  que  ce  ne  foit  une  autre  bête  qu’ils  aient 
lancée,  ce  qui  les  tiendra  en  crainte  ,  &  leur  fera  connaître  que  vous  voulez 
qu’ils  ne  chalfent  que  du  chevreuil  ;  Sc  après  ces  termes  réitérés  ,  les  voyant 
appuyer  Sc  chalfer  la  voie  ,  vous  devez  croire  qu’ils  chaffent  un  chevreuil  ou 
des  chevreuils.  Pour  en  être  plus  certain  ,  &  pour  faire  le  difternement  du 
mâle  Sc  de  la  femelle ,  il  faut  qu’au  premier  des  chemins  qu’il  paffera ,  le 
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Piqueur,  qui  eft  à  la  queue  des  chiens  ,  defcende  8c  mette  un  genou  en  terre, 
pour  voir  fi  c’eft  un  mâle,  &  s’il  eft  le  feul  devant  les  chiens  :  y  trouvant  les 
connoifïances  ,  il  doit  crier,  vol  ce  l’ eft ,  8c  Tonner  pour  chiens  ,  quand  même 
la  chevrette  y  feroit  jointe  ,  &  aufli-tôt  qiTii  verra  les  autres  Piqueurs  qui 
fuivent  la  chaffe  à  droite  &  à  gauche  ,  leur  dire  qu’il  y  a  deux  chevreuils  devant 
les  chiens  ,  afin  que  le  premier  qui  verra  le  mâle  feul,  donne  8c  crie  tayoo  y 
8c  que  les  autres  rompent  les  chiens  8c  les  tirent  de  definis  les  voies  de  la 
chevrette ,  pour  les  amener  fur  celle  du  chevreuil ,  8c  ne  plus  faire  qu’un  corps 
&  chaffer  à  plus  grand  bruit.  Si  par  hafard  il  n’en  étoit  pas  entendu ,  il  doit 
brifer  fur  les  voies  ,  8c  après  les  aller  quérir  8c  leur  dire  le  corfage  ,  le  pelage 
du  chevreuil  8c  la  hauteur  de  fa  tête ,  8c  s’il  le  juge  vieux  ou  jeune ,  afin  que 
quand  il  fera  bondir  le  change ,  ceux  qui  font  â  la  chaffe  le  puiffent  connoître 
8c  difcerner  d’avec  les  autres  ;  <$e  lorfqu’il  fera  feul ,  les  Piqueurs  doivent 
parler  8c  Tonner  davantage  à  leurs  chiens  ,  pour  animer  8c  donner  de  la  créance 
à  ceux  qui  ne  l’ont  pas  encore  parfaitement.  Pour  cela,  il  eft  néceffaire  qu’ils 
obfervent  de  ne  pas  confondre  les  termes  ,  ni  la  maniéré  de  Tonner ,  8c  d’en 
faire  la  diftinclion  félon  les  terns  8c  les  occafions  ,  afin  de  rendre  les  chiens  à 
commandement,  ce  que  l’on  doit  faire  fur-tout  à  la  chalfe  du  chevreuil,  qui 
eft  celle  des  bêtes  à  pied  fourchu  qui  fait  le  plus  de  retours  8c  de  rufes.fur  Tes 
fins.  Audi  faut-il  que  les  Piqueurs  tiennent  exaélement  les  chiens ,  pour  les 
aider  à  tourner ,  requêter  8c  les  tenir  en  crainte  ,  quand  le  chevreuil  donnera 
dans  des  lieux  oii  ils  croiront  qu’il  y  a  du  change  ,  ou  ii  faut  Tonner  peu  8c  y 
chaffer  figement ,  ayant  toujours  l’œil  fur  les  -chiens  fages  ,  afin  de  pouvoir 
juger,  par  leur  maniéré  d’agir,  quand  le  chevreuil  eft  accompagné,  8c  lorfqu’il 
eft  féparé,  de  les  en  voir  prendre  la  voie  8c  la  chaffer  ;  ce  qui  fe  fait  quand  vous 
voyez  mollir  vos  chiens  fages  ;  car  c’eft  un  figne  évident  que  votre  chevreuil  eft 
accompagné;  &  aufli-tôt  qu’il  eft  féparé,  8c  que  les  chiens  en  ont  trouvé  la 
voie  ,  vous  les  voyez  renouveller  de  jambes  8c  redoubler  leurs  voies  :  alors 
vous  pouvez  Tonner  pour  chiens  comme  auparavant,  8c  vous  fouvenir  quand  il 
fe  t’accompagnera ,  d’ufer  de  la  même  précaution ,  8c  de.  parler  à  vos  chiens 
avec  les  mêmes  termes  ,  pour  les  faire  chaffer  figement  8c  les  tenir  en  crainte  , 
puifque  c’eft  par  eux  8c  par  la  prudence  que  vous  aurez  à  les  faire  chaffer , 
que  vous  devez  maintenir  votre  chevreuil  dans  le  change  ,  à  caufe  du  peu  de 
connoiffance  que  vous  pouvez  y  avoir  par  le  pied,  &  que  vos  chiens  ont  peine  à 
en  difcerner  le  fentiment ,  parce  que,  quoique  couru  ,  ii  eft  prefque  toujours 
dans  une  égalité  qui  fait  qu’ils  n’en  peuvent  pas  fi  bien  garder  le  change  comme 
des  cerfs  ,  dont  le  fentiment  s’augmente  en  courant  ;  car  de  leur  tempérament 
ils  font  plus  froids  que  les  chevreuils,  8c  ils  s’échauffent  davantage  en  courant, 
à  caufe  de  leur  plus  grande  pefanteur. 

Voilà  pourquoi  on  voit  peu  de  chiens  qui  gardent  le  change  du  chevreuil  avec 
la  même  hardieffe  que  pour  cerf;  mais  feulement  ils  donnent  la  connoiffance  aux 
Piqueurs  ,  lorfque  le  change  du  chevreuil  bondit  devant  eux  ,  &  s’accompagne 
avec  le  chevreuil  de  la  meute  ;  tellement  qu’il  eft  de  la  prudence  8c  du  jugement 
de  ceux  qui  font  chaffer  les  chiens  de  les  maintenir  dans  cette  fageffe  ,•  s’ils 
veulent  connoître  du  change  ,  puifque  les  chiens  ne  fe  peuvent  garder 
d’eux-mêmes  ;  8c  s’il  arrivoit  qidils  l’euffent  pris ,  il  faut  rompre  vos  chiens , 
8c  les  tirer  hors  du  fort ,  après  y  avoir  brifé  haut  8c  bas  ,  8c  au  chemin  par 
lequel  vous  fortirez  pour  reconnoître  les  lieux  ,  afin  d’y  revenir  requêter 
votre  chevreuil  quand  vous  aurez  pris  vos  grands  devants  ,  ne  l’ayant  pas 
trouvé  paffé.  Quoique  les  chevreuils  demeurent  plus  volontiers  que  les  cerfs , 
néanmoins  il  en  faut  toujours  prendre  les  devants ,  afin  d’en  être  affuré  ; 

c’eft 
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•c’eft  pourquoi  j’ai  dit  qu’il  falloit  que  les  Piqueurs  qui  font  chaffer  pour 
chevreuil ,  tinttfent  plus  exactement  leurs  chiens  que  pour  les  autres  grandes 
bêtes  ,  afin  de  connoître  ce  qu’ils  font ,  &  leur  aider  à  tourner  8c  requêter , 
i  caufe  qu’ils  doivent  favoir  où  font  les  dernieres  voies  du  chevreuil  que  les 
chiens  ont  chatte.  Lorfque  le  change  a  bondi ,  ils  doivent  brifer  ;  ce  qu’il* 
feront  auffi  aux  chemins  qu’ils  pattent  après  leurs  chiens  ,  quand  le  chevreuil  eft 
mal  mené  8c  de  differente  maniéré ,  en  y  faifànt  des  brifées  ,  les  unes  fort 
fautes ,  les  autres  un  peu  plus  baffes  :  quant  à  celles  qu’ils  jetteront  en  terre  , 
qu’il  y  en  ait  de  plus  grottes  les  unes  que  les  autres  pour  les  difcerner  &  en  faire 
connoître  les  dernieres  jettées,  &  par-là  ils  {auront  les  dernieres  voies  de  leur 
chevreuil,  pour  y  mener  leurs  chiens  requêter  toutes  les  fois  qu’ils  tomberont 
en  défaut  ;  car  le  chevreuil  tourne  beaucoup  plus  que  le  cerf,  8c  en  bien  moins 
de  pays  ,  ce  qui  fait  doubler  les  voies,  joint  que  pour  requêter  dans  le  change 
8c  faire  parchattfer  ces  dernieres  voies ,  il  faut  que  ce  foit  avec  les  chiens  les 
plus  fages  ,  8c  faire  répondre  ceux  qui  ne  le  font  pas  pour  les  faire  fuivre  , 
&  les  redonner  lorfque  vos  chiens  auront  rapproché  8c  relancé  votre  chevreuil  ; 
ce  qui  fait  deux  bons  effets,  l’un  que  vous  chafferez  2  plus  grand  bruit,  &  l’autre 
que  cela  rend  les  jeunes  chiens  fages  ,  en  ne  leur  permettant  pas  de  chaffer 
d’autres  bêtes  que  celle  qu’on  leur  aura  donnée  de  la  meute.  Lorfque  le  chevreuil 
eft  mal  mené ,  vous  devez  avoir  prefque  les  mêmes  afliduités  que  fi  vous  chafliez 
un  lièvre,  tourner  8c  requêter  dans  les  haies ,  dans  les  forts  8c  dans  les  vieilles 
mafureà  ,  même  regarder  fur  les  rameaux  que  les  Bûcherons  auront  laiffes  ;  car 
fouvent  le  chevreuil  s’y  jette  en  faifant  un  élan  ,  pour  ôter  le  fentiment  aux 
chiens.  Il  peut  auffi  aller  traverfer  un  étang  ou  une  riviere,  battre  l’eau  &  l’allonger 
dans  les  ruiffeaux,  où  il  faut  obferver  les  mêmes  réglés  que  pour  le  cerf,  prenant 
de  grands  devants  aux  étangs ,  de  peur  de  les  trouver  fortis  :  8c  de  même  dans 
les  rivières  &  dans  les  ruiffeaux  ,  obferver  fon  entrée  avec  foin  ,  pour  voir  oit 
il  a  la  tête  tournée  ,  afin  d’y  defcendre  ou  monter  des  deux  côtés  avec  les  chiens, 
jufqu’à  ce  qu’ils  l’aient  trouvé  forti  ;  8c  l’ayant  pris  vous  en  fonnerez  la  mort  3c 
la  retraite ,  8c  vous  en  ferez  la  curée  comme  pour  le  cerf. 

Dépouillé  du  Chevreuil  &  du  Daim. 

La  chair  de  chevreuil  eft  un  bon  aliment  qui  nourrit  beaucoup  8c  qui  eft  facile 
à  digérer,  fu’r-tout  quand  le  chevreuil  ett  jeune  8c  gras  ;  mais  quand  il  avance  en 
âge,  elle  ett:  dure,  coriace  8c  de  difficile  digeftion.  Le  fiel  de  chevreuil  eft  bon 
pour  les  bruittemens  d’oreilles ,  pour  les  maux  de  dents ,  pour  diffiper  les  nuages 
des  yeux  ,  8c  pour  emporter  les  taches  du  vifage. 

La  chair  de  daim  eft  plus  feche  que  celle  du  chevreuil ,  8c  elle  n’eft  pas  d’un 
fi  bon  goût.  Le  danneau  fe  fert  rôti ,  Sc  la  daine  en  pâte ,  à  la  daube  8c  ea 
fricandeaux. 


CHAPITRE  VIII. 

De  la  Chajfe  du  Sanglier, 

JL,  E  langlier  eft  un  porc  fauvage  qui  eft  ordinairement  noir ,  ou  d’un  rouge 
©bfcur.  Il  fe  retire  dans  les  forêts  ;  ii  a  l’œil  furieux ,  les  défenfès  grandes  , 
aiguës  Sc  tranchantes  ;  il  vit  de  tous  grains  .  d’herbes  8c  racines  ,  de  pommes ,  de 
Tome  II.  Kkkk 
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glands  Sc  autres  fruits  fauvages.  C’eft  le  plus  dangereux  de  tous  les  animaux 
qu’on  chaffe ,  principalement  pour  les  chiens ,  quand  il  eft  en  fon  tiers  ou 
quart  an.  Le  fanglier  n’eft  en  rut  qu’au  commencement  de  l’hiver,  Sc  fa  femelle  , 
qu’on  appelle  laie  ,  met  bas  au  commencement  du  printems  :  on  appelle  fes 
petits  marcajfins  ;  leur  bauge  eft  ordinairement  dans  les  bois  garnis  d’épines 
8c  de  ronces.  Quand  le  fanglier  eft  en  chaleur  ,  le  poil  de  fa  tête  fe  hériffe 
extraordinairement ,  il  écume  de  la  gueule  ,  il  fait  un  bruit  épouvantable  avec 
les  dents,  Sc  alfez fouvent  il  fe  frotte  les  tefticules  contre  les  troncs  d’arbres,  Sc 
le  fait  quelquefois  fi  rudement,  qu’ils  lui  deviennent  dans  la  fuite  inutiles.  On 
prétend  que  ceux  qui  fe  font  châtrés  eux-mêmes  de  cette  maniéré  ,  font  plus 
gros  Sc  plus  féroces  que  les  autres.  On  appelle  fanglier,  le  mâle  de  fon  efpéce, 
qui  a  quitté  les  compagnies  qu’on  appelle  bêtes  noires ,  &  qui  a  trois  ans  au 
moins  :  à  deux  ans  &  demi  ce  n’eft  qu’un  ragot  ;  8c  après  quatre  ans  ,  qui  eft  le 
tems  que  les  défenfes  ne  peuvent  plus  faire  de  mal ,  on  le  nomme  fanglier  miré. 

On  chaffe  le  fanglier  aux  chiens  courans  ;  mais  il  faut  pour  cela  que  ces 
chiens  foient  grands ,  bien  traverfés  ,  8c  plus  épais  de  corps  que  les  autres.  A 
l’égard  des  poils  ,  cela  dépend  de  la  fantaifie  :  tous  les  chiens  aiment  naturelle¬ 
ment  à  chaffernoir,  ce  qui  fait  qu’on  en  trouve  aifément  :  on  ne  doit  point  du 
commencement  les  donner  fur  les  voies  d’un  grand  fanglier  qui  les  tueroit, 
n’ayant  point  encore  l’adreffe  d’éviter  les  atteintes. 

On  peut  fe  fèrvir  de  lévriers  pour  chalfer  noir  ;  mais  il  faut  qu’ils  foient  de 
grande  taille  ,  bien  traverfés  ,  la  tête  large  ,  les  reins  hauts  Sc  larges ,  les  épaules 
&  le  poitrail  de  même,  l’œil  gros  Sc  plein  de  feu;  pour  le  poil ,  les  gris-noirs  , 
les  rouges  de  feu  ,  les  tifonnés  ,  les  noirs  à  gros  poil  font  plus  eftimés  que  les 
*  autres. 

Lorfoue  ces  chiens  font  bien  gouvernés ,  bien  inftruits  au  noir ,  Sc  à  aller  en 
leffe  ,  Sc  qu’ils  font  conduits  par  des  gens  qui  entendent  cette  chaffe  ,  ils 
donnent  du  plaifir. 

Les  grands  Seigneurs  entretiennent  pour  courre  les  bêtes  noires,  un  équipage 
complet  qui  fe  nomme  vautrait  :  il  eft  compofé  de  lévriers  d’attaches  Sc  de 
meutes  de  chiens  courans  :  la  chaffe  de  vautrait  doit  commencer  au  mois  de 
Septembre  ,  lorfque  les  bêtes  noires  font  en  bon  corps. 

Connoijfance  du  pied ,  des  boutis  &  du  fouil  du  Sanglier. 

i°.  On  diftingue  la  trace  d’un  fanglier  d’avec  celle  d’une  îaye ,  en  ce 
que  celle-ci ,  lorfqu’elle  eft  pleine  Sc  qu’elle  pefe  beaucoup  en  marchant ,  va 
ordinairement  les  quatre  pieds  ouverts ,  &  a  les  pinces  moins  groffes  que  celles 
du  fanglier  qui  va  les  traces  ferrées  ;  elle  a  aufli  les  gardes ,  la  foie  Sc  le  talon 
plus  larges  ,  les  côtés  plus  gros  &  plus  ufés ,  les  allures  plus  longues  Sc  plus 
affurées  ,  mettant  les  pieds  plus  réglément  dans  une  même  diftançe.  Le  fanglier 
fait  beaucoup  plus  de  pays  en  faifant  fa  nuit  que  la  laye  ,  à  moins  qu’il  ne 
trouve  fon  mangis  proche  fa  demeure. 

Les  allures  des  layes  ne  font  pas  toujours  telles  qu’on  vient  de  le  dire  ;  car  , 
dans  la  faifon  du  rut ,  elles  les  ont  auffi  longues  que  celles  du  fanglier  ,  étant 
moins  pelantes  que  lorfqu’elles  font  pleines  ,  excepté  feulement  que  la  trace  du 
mâle  eft  plus  ronde  &  mieux  faite.  Il  y  a  une  autre  différence  entre  le  fanglier 
en  fon  tiers  an  Sc  celui  en  fon  quart  an  ;  le  fanglier  en  fon  tiers  an  ,  a  la  foie 
irioins  pleine  que  celui  qui  eft  en  fon  quart  an,  &  a  les  côtés , de  la  trace  plus 
trar.chans,  Sc  les  pinces  moins  groffes  Sc  plus  tranchantes.  Le  fanglier  ,  en  fon 
quart  an ,  a  les  gardes  plus  larges ,  plus  ufées  Sc  plus  près  du  talon  ,  les  allures  en 
font  plus  longues ,  3c  le  pied  de  derrière  demeure  plus  éloigné  que  celui  de 
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devant ,  au  lieu  que  le  fanglier  en  Ton  tiers  an  rompt  une  partie  de  fa  trace ,  8c  va 
les  pieds  plus  ouverts.  Les  vieux  fangliers  mirés  ont  encore  les  gardes  plus  larges, 
plus  grofîes  &  plus  ufées;  elles  approchent  plus  aufli  du  talon,  &  font  plus  ba6 
jointées,  8c  ils  vont  les  quatre  pieds  plus  ferrés  ;  ce  font-là  les  marques  du  pied. 

20.  On  peut  connoître  la  grofleur  &  la  longueur  de  la  hure 'du  fanglier  ,  par 
les  boutils  qu’il  fait  dans  les  haies.  On  le  connolt  aufli  aux  fraîcheurs  où  il  va 
pour  vermiller. 

30.  Quand  le  fanglier  s’efl  mis  le  ventre  dans  la  bourbe  ,  on  juge  de  fa 
longueur  Sc  de  fa  largeur  par  celle  de  fon  fouil ,  8c  on  connoît  fa  grandeur 
aux  entrées  des  forts ,  aux  feuilles  8c  aux  herbes  où  le  foui!  touche.  On  juge 
encore  du  fanglier  par  la  grandeur  8c  la  profondeur  de  fà  bauge,  8c  par  la 
grofleur  8c  longueur  des  fientes. 

Comment  dijlinguer  la  voie  du  Sanglier  d’avec  celle  du  Cochon  privé. 

Les  Cochons  vont  dans  les  bois  chercher  le  gland  ;  ils  y  demeurent  quelquefois 
cinq  8c  fîx  jours,  8c  dans  les  grands  fonds  des  forêts  ,  quelquefois  deux  Sc  trois 
mois  pour  s’y  engraifler;  8c  après  être  bien  faouls  de  gland  qui  les  échauffe  ,  ils 
viennent  fe  mettre  au  fouil  à  la  première  mare  ou  eau  qu’ils  trouvent,  puis  ils 
vont  à  la  bauge  dans  un  fort  pour  y  être  plus  en  repos.  Les  bêtes  noires  font  de 
même.  Il  faut  donc  les  difcerner  par  les  pieds:  les  pourceaux  privés  vont  toujours 
les  quatre  pieds  ouverts,  8c  les  pinces  pointues  8c  fans  rondeur  ;  mais  les  bêtes 
noires  vont  les  pieds  plus  ferrés,  fur-tout  ceux  de  derrière;  elles  ont  les  pinces  plus 
rondes  8c  mieux  faites,  8c  le  pied  plus  creux  que  ceux  des  porcs  privés  ,  qui  l’ont 
ordinairement  plein  ,  Sc  n’appuient  pas  du  bout  de  la  pince  comme  les  fauvages, 
qui  ont  le  talon,  la  jambe  8c  les  gardes  plus  larges  ,  Sc  qui  s’écartent  beaucoup 
plus  que  ceux  d’un  pourceau  qui  aies  gardes  petites  Sc  piquantes,  droites  enterre; 
le  fanglier  ne  fe  juge  point  par  les  allures,  comme  les  bêtes  noires,  les  faifant  plus 
courtes  Sc  plus  déréglées.  Le  vermillis  en  efl  aufli  plus  petit  Sc  ne  fe  fuit  pas ,  mais 
il  traverfe  les  filions  qu’il  rencontre ,  8c  le  pourceau  les  jette  d’efpace  en  efpace, 
au  lieu  que  la  bête  noire  fuit  fon  vermillis  très-long  fans  difcontinuer. 

Ou  Von  trouve  les  Sangliers. 

On  trouve  les  fangliers  au  printems  Se  en  été  dans  les  endroits  ou  il  y 
a  beaucoup  de  buiffons  ;  c’eft  là  où  on  va  reconnoître  leurs  mangeures , 
principalement  où  il  y  a  des  bleds  verds  qu’ils  vont  pâturer,  fouiller  8e  vermiller, 
y  mangent  des  racines  de  chiendent,  de  piflenlit,  de  baflinets  8c  de  n  a  veaux 
fauvages  ;  8c  aufli-tê)t  que  les  pois  ,  les  fèves  Sc  les  lentilles  s’avancent ,  les 
fangliers,  les  layes  Sc  bêtes  de  compagnie  y  vont  très-volontiers.  Pour  l’automne 
8c  l’hiver,  les  fangliers  ne  trouvant  plus  rien  a  manger  après  la  récolte  ,  vont 
dans  les  forêts ,  faifant  leurs  nuits  8c  leurs  mangeures  fous  les  futaies  où  il  y  a 
du  gland ,  des  feines  Sc  quelques  fruits  fauvages  8c  racines  qu’ils  trouvent  en 
vermillant ,  &  aux  fontaines,  du  creffon  8c  autres  herbes;  c’eft  alors  qu’ils 
font  plus  de  pays  faifant  leurs  nuits ,  ne  trouvant  que  peu  de  mangeurë  en 
un  endroit  ;  fl  bien  qu’ils  marchent  toute  la  nuit  pour  fe  raflafler  ,  a  caufe 
que  cet  animal  gourmand  ne  fe  contente  pas  de  peu. 

ChaJJe  du  Sanglier. 

Quand  on  chaffe  au  fanglier ,  il  efl  néceffaire  d’avoir  un  bon  limier  bien 
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inftruit,  &  qui  entende  bien  lorfqu’on  lui  parle  pour  noir  :  il  doit  être  d’entre 
deux  tailles  ,  aflez  court  Sc  traverfé,  Se  à  gros  poil  s’il  fe  peut ,  à  caufe  qu’il  faut 
qu’il  foit  fouvent  dans  les  forts  épineux  ,  ce  qui  le  rend  plus  hardi ,  Sc  fait  qu’il 
ne  fe  rebute  pas;  car  il  n’y  a  que  cela  à  craindre  pour  les  limiers  qu’on  veut 
mettre  au  noir,  puifque  tous  les  chiens  le  chaffent  d’inclination  ,  à  caufe  qu’il  a 
îe'fentiment  plus  fort  que  les  autres  bêtes.  C’eft  avec  ce  chien  qu’on  va  dès  le 
matin  au  bois  pour  détourner  les  bêtes  noires.  On  va  ou  font  les  demeures  des 
iàngliers ,  on  en  prend  les  grands  devants  ;  Se  quand  le  chien  fe  rabattra  de 
bête  noire,  Se  qu’on  verra  la  bête  qui  fuit  ,  on  doit  ufer  de  ces  termes,  voi-le-ci 
allé  fuyant ,  plufieurs  fois  ;  &  après ,  s’en  va  chiens  ,  s’en  va  ,  hou,  hou  ,  chiens , 
hou  3  hou  ;  quand  on  voit  le  fànglier ,  il  faut  crier ,  voi-le-ci  là  ;  Se  lorfqu’il 
tourne,  crier,  hou  vari ,  pour  obliger  les  chiens  à  tourner.  Quand  le  fànglier  va 
d’affurance ,  il  faut  dire  ,  voi  le-ci  allé  ;  quand  les  chiens  fuivent ,  leur  dire ,  hou, 
heu;  Se  quand  il  eft  lancé,  crier,  voi  le-ci  aller  ;  puis  ietter  une  brifée  à  l’entrée 
du  fort  ;  en  prendre  le  contre-pied  pour  en  revoir  fuffifàmment  ;  en  juger  par 
les  connoiffances  que  j’ai  dit  de  la  bête  qu’on  aura  deffein  de  détourner;  8c 
ayant  trouvé  par  les  connoifiànces  du  pied  ,  de  la  jambe  Se  des  gardes  ,  que  ce 
font  bêtes  qu’on  cherche  ,  on  reviendra  où  on  a  jetté  la  brifée  pour  en  rompre 
trois  ou  quatre  autres  ,  Se  le  rembucher  ;  enfùite  on  fera  fuivre  les  voies  ait 
limier  de  deux  longueurs  de  trait,  pour  éviter  le  faux  rembuchement ,  parti¬ 
culiérement  fi  c’eft  un  fànglier  ;  car  cet  animal  eft  fin  Se  défiant. 

Les  fangliers  qui  font  en  leur  tiers  Se  en  leur  quart ,  ne  fe  doivent  point 
ch  a  fier  à  force  avec  chiens  courans  ;  il  en  faut  feulement  découpler  fix  ou  huit 
des  plus  vieux  Se  des  plus  adroits  à  éviter  les  coups;  encore  feroit-il  bon  de  leur 
mettre  un  collier  où  il  y  eût  des  grelots  ,  pour  obliger  le  fànglier  à  fuir  Se  à  ne 
pas  tenir  Se  tourner  à  eux  ;  cela  fait  auffi  qu’il  fort  du  bois  ,  Se  vuide  plutôt  pour 
courre.  Les  V alets ,  qui  tiennent  les  lévriers ,  fe  doivent  avancer  pour  les  lâcher , 
afin  de  coëffer  le  fànglier  Se  fècourir  ceux  des  flancs.  L’on  doit  auffi  avoir  des 
Cavaliers  qui  foient  cachés  pour  fècourir  les  lévriers  ,  Se  il  eft  bon  qu’ils  aient 
des  épées  pour  piquer  Se  faire  mourir  plus  promptement  le  fànglier ,  lui  donnant 
le  coup  â  quatre  doigts  au-defibus  de  l’épaule,  Se  auffi-tôt  lui  couper  les  fuites 
pour  que  fa  chair  ne  fe  corrompe  point.  Il  faut  encore  favoir  prendre  le  poil ,  Se 
appuyer  la  lame  fur  la  main  gauche  pour  conduire  Se  tenir  plus  ferme  ,  afin  de 
ne  pas  bleffer  les  lévriers ,  après  avoir  mis  pied  à  terre ,  puifqu’il  n’y  a  aucun 
péril  lorfque  les  lévriers  ont  coèffié  le  fànglier;  car  ils  ne  démordent  jamais 
s’ils  ne  font  bleffés  ou  tués ,  pourvu  qu’ils  foient  nombre  fuffifant  à  le  tenir. 

La  maniéré  de  châtier  aux  bêtes  noires  dans  les  toiles  ,  n’appartient  qu’aux 
grands  Seigneurs,  à  caufe  de  l’attirail  qui  y  eft  néceflaire;  il  fuffit  de  favoir  que 
quand  elles  font  dans  le  parc ,  on  les  tue  à  coups  d’épieux ,  8c  le  coup  mortel  eft 
fur  le  boutoi. 

Un  jeune  fànglier  de  trois  ans  n’eft  pas  courable  ,  il  donne  trop  de  tablature 
aux  chiens  ;  un  vieux  fànglier  miré  donne  plus  de  plaifir  8c  moins  de  fatigue. 

Dépouille  du  Sanglier. 

La  chair  du  fànglier  nourrit  beaucoup  ;  c’eft  un  aliment  qui  ne  fe  diffipe  pas 
aifément ,  quoiqu’il  fe  digéré  plus  facilement  que  le  cochon  ordinaire ,  mais 
moins  que  le  chevreuil. 

Onfert  furies  bonnes  tables  la  hure  Sc  les  filets  du  fànglier,  c’eft-à-dîre  ,  la 
tête  Sc  toute  la  chair  du  dos  le  long  des  reins ,  Sc  on  fale  le  refte  :  il  eft  meilleur 
que  le  porc  ,  parce  que  la  chair  de  fànglier  en  a  tout  le  bon  fàns  en  avoir  le 
mauvais  ;  mais  la  chair  de  fànglier  falée  fe  gonfle  dans  la  faumure,  quand  vient 
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le  tems  du  rut ,  Sc  fent  mauvais  comme  la  bête  auroit  alors  fenti ,  fi  elle  eût  été 
en  vie.  Le  marcaffin  eft  plus  eftimé  pour  Ion  goût;  mais  la  chair  n’en  eft  pas  fi 
faine,  parce  qu’elle  eft  plus  vifqueufe  Sc  plus  groffiere. 

Les  fangliers  qui  font  apprivoifés  Sc  nourris  dans  des  étables,  ou  enfermés  dans 
des  parcs  ,  ne  font  pas  fi  bons  que  ceux  qui  ontfta  liberté  de  courir  par-tout ,  Sc 
qui  vi vent  de  racines ,  de  truffes ,  de  froment  Sc  de  tous  les  fruits  qu’ils  trouvent  : 
ceux  mêmes  qui  ont  été  tués  à  la  chaffe ,  après  avoir  long-tems  couru  ,  en  font 
meilleurs  pour  le  goût  8c  pour  la  fanté,  pourvu  qu’on  leur  ait  coupé  d’abord  les 
fuites  ou  tefticules  qui  corromproient  toute  la  chair  en  peu  de  tems. 

Les  défenles  du  fanglier  fervent  à  faire  des  hochets  qu’on  donne  à  mâcher  aux 
enfans ,  pour  leur  faire  percer  les  dents.  Celles  du  fanglier  étant  broyées  en 
poudre  très-fine ,  font  en  ufage  dans  la  Médecine  pour  exciter  les  fueurs  Sc  les 
urines  ,  pour  abforber  Se  adoucir  l’âcreté  des  humeurs,  &  pour  arrêter  le  crache¬ 
ment  de  fàng;  on  en  prend  depuis  dix  grains  jufqu’à  trente  ou  quarante. 

Les  tefticules  8c  les  autres  parties  de  la  génération  du  fanglier,  prifes  inté¬ 
rieurement  ,  paffent  pour  exciter  la  vigueur. 

La  graiffe  de  fanglier,  appliquée  extérieurement ,  réfout ,  fortifie  Se  adoucit. 

Le  poil  de  fanglier  eft  unique  pour  toutes  fortes  de  broffes ,  tant  grandes  que 
petites  ,  pour  une  infinité  d’ufàges. 

Les  excrémens  Se  le  fiel  de  fanglier,  appliqués  extérieurement,  réfolvent  les 
écrouelles  ,  &  guériffent  la  gratelle. 


CHAPITRE  IX, 

i 

De  la  Chaffe  du  Loup . 

L  E  loup  eft  un  animal  fauvage  qui  reffemble  à  un  gros  mâtin  ;  il  a  les  yeux 
bleus  Se  étincellans,  les  dents  inégales,  rondes,  aigues  8c  ferrées ,  l’ouverture 
de  la  gueule  grande ,  8c  le  col  fi  court  qu’il  ne  peut  le  remuer  ;  de  forte  que 
s’il  veut  regarder  de  côté ,  il  efLobligé  de  tourner  tout  le  corps  :  il  eft  fort 
dommageable  aux  beftiaux;  il  eft  le  plus  goulu ,  le  plus  carnaffier,  le  plus  fin  , 
le  plus  méfiant  de  tous  les  animaux  ,  &  il  a  le  nez  meilleur;  car  fi  on  le  prend  à 
bon  vent,  il  eft  impofiible  de  l’approcher  avec  un  fufil,  ni  de  l’atteindre  avec 
les  lévriers  ;  Sc  fi  on  lui  fait  une  traînée  de  quelque  partie  de  bête  morte  pour 
l’attirer ,  il  eft  inutile  de  le  guetter  le  premier  jour ,  il  n’y  viendra  pas  , 
quelque  faim  qu’il  ait ,  avant  que  de  connoître  que  les  chiens  y  aient  été 
comme  à  une  chofe  abandonnée.  Ces  fortes  de  curées  fe  font  dansles  grandes 
gelées  Sc  neiges  que  les  loups  font  affamés  ,  ne  trouvant  rien  à  la  campagne  ,  a 
caufe  que  la  terre  eft  couverte  ,  Sc  que  l’on  tient  le  bétail  à  l’étable  :  ils  n  iront 
point  le  premier  jour  ,  ni  quelquefois  le  fécond  ,  mais  bien  le  troifiéme ,  encore 
ne  fera-ce  que  par  échappée  ;  Sc  fi  on  n’a  piqué  la  curée  avec  des  pieux  Sc  des 
brochets,  ils  l’emporteront  par  morceaux,  n’y  allant  qu’en  courant  de  toute 
leur  force  pour  en  prendre  une  gueulée  ou  un  quartier,  car  ils  ont  une  force 
incroyable  du  devant  ;  Sc  après  avoir  pris  leur  morceau ,  ils  le  vont  mangera 
deux  ou  trois  cens  pas  de  là ,  ce  qu’ils  font  avec  une  grande  diligence ,  comme 
le  plus  goulu  8c  le  plus  carnaffier  de  tous  les  animaux  ;  auffi  eft— il  le  plus 
fujet  à  la  rage ,  Sc  à  faire  de  grands  maux  lorfqu’il  en  eft  atteint ,  à  saufik 
de  fà  force  Sc  de  fa  viteffex 
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Lieux  où  L’on  doit  aller  en  quête  avec  le  limier  ,  pour  trouver  &  détourner  les 

Loups. 

Les  loups ,  foit  loups-lévriers ,  loups-mâtins  ,  ou  loups-cerviers,  ont  leurs 
mangeures  félon  les  tems  ,  <5e  auffi  leur  façon  d’agir  ,  en  faifant  leurs  nuits  auffi 
bien  que  les  autres  bêtes  dont  nous  avons  parle';  mais  elles  font  différentes , 
parce  que  toutes  les  autres  ne  vivent  que  de  ce  que  pouffie  la  terre ,  Sc  les  loups 
vivent  de  chair  ;  c’eft  ce  qui  fait  que  ,  comme  au  printems  le  bétail  commence  à 
entrer  en  chair  ,  les  loups  vont  auffi  dès  le  matin  aux  champs  pour  épier  le  bétail 
&  en  faire  leur  proie ,  Sc  l’été  ils  ont  encore  plus  d’occafions,  puifque  les  campagnes 
font  des  forêts  pour  eux;  les  grains  étant  grands,  ils  y  font  à  couvert  tout  le  jour 
pour  épier  8c  prendre  le  bétail,  qui  eft  en  ce  tems -là  en  pleine  graiffie  &  bon  ; 
au  lieu  qu’en  hiver  ,  étant  renfermé  dans  les  étables  ,  leurs  gardes  ne  les  faifant 
for  tir  que  pour  les  promener  &  les  faire  boire ,  les  jours  étant  courts  8c  les 
campagnes  découvertes,  les  loups n’ofènt  paroître,fi  ce  n’eft  par  quelques  grands 
brouillards ,  ou  que  l’extrême  faim  ne  les  contraigne  de  venir  chercher  autour 
des  villages  quelques  bêtes  mortes  ou  charognes  ,  ce  qui  les  oblige  à  faire 
beaucoup  plus  de  pays  que  dans  les  autres  faifons  pour  trouver  à  fe  repaître , 
d’autant  qu’ils  fe  font  retirés  dans  les  fonds  des  forêts  ou  grinds  pays  ,  ayant 
quitté  les  ’buiffions  peu  de  tems  après  que  la  campagne  a  é  é  découverte  ,  à 
caufe  qu’ils  y  font  trop  tourmentés  des  Payfans  8c  de  leurs  mâtins  ;  il  faut  donc 
aller  en  quête  aux  queues  de  ces  forêts  où  iis  fe  retirent. 

Les  loups  peuvent  auffi  demeurer  quelquefois  dans  un  buiffon  au  milieu  de  la 
campagne ,  dans  certains  jours  qui  feront  obfcurs ,  comme  quand  il  neige  ou 
qu’il  fait  un  grand  brouillard  ,  8c  même  demeurer  fur  pied  dans  la  campagne  , 
n’ayant  pas  encore  trouvé  de  quoi  fe  repaître  ;  mais  après  fi  on  les  trouvoit 
entrés  ou  demeurés  dans  un  buiffion  ,  il  faudroit  être  diligent  à  les  venir  courre  ; 
car  ils  n’y  demeurent  que  jufqu’à  ce  qu’ils  jugent  l’heure  que  l’on  mettra  le 
bétail  aux  champs;  8c  afin  de  les  obliger  à  demeurer,  il  fera  bon  d’y  mettre 
quelques  hommes  à  l’entour  ,  pour  quand  ils  paroitront  dans  la  plaine  ,  les  huer 
&  crier;  ce  qui  les  obligera  à  rentrer ,  3c  donner  le  tems  aux  chiens  courans  & 
aux  lévriers  de  venir  ;  3c  quand  même  on  les  auroit  détournés  dans  ces  bouts  8c 
acids  du  pays  ,  on  les  y  peut  faire  voir  Sc  courre  aux  lévriers. 

On  quête  les  loups  au  mois  de  Janvier  qu’ils  commencent  à  ligner:  on  les 
trouve  alors  aifement  dans  la  campagne  ;  au  lieu  qu’en  Février,  Mars  8c  Avril 
ils  quittent  tout  à-fait  les  grands  pays.  Il  eft  vrai  que  dans  le  premier  cas,  il  eft 
mal-aifé  de  les  détourner,  parce  qu’ils  font  toujours  fur  pied  ;  mais  auffi  quand 
cm  en  trouve,  ils  font  quelquefois  plufteurs  à  la  fois  qu’on  donne  aux  chiens,  ce 
qui  fait  une  telle  confufion  parmi  ceux-ci ,  que  fouvent  les  lévriers  n’en  prennent 
qu’un  à  la  courle  ,  Sc  quelquefois  pas  un.  Pendant  Juin,  Juillet  Sc  Août,  on  ne 
chaffie  point  aux  loups  ;  c’eft  auffi  le  tems  que  les  louveteaux  font  très-petits  ,  8c 
qu’ils  ne  donneroient  point  de  plaifir  en  les  chaffiant  ;  on  attend  qu’ils  foient 
fortifiés,  afin  de  les  faire  chaffier  aux  jeunes  chiens  pour  les  dreffier  ;  on  peut  auffi 
y  dreffier  les  lévriers.  On  quête  les  loups  en  Oéfobre  ,  Novembre  Sc  Décembre, 
avec  des  limiers  8c  des  lévriers  dans  les  grands  fonds  &  dans  les  buiffions  ,  ou 
dans  quelque  marais  à  la  queue  d’un  étang ,  où  il  y  aura  des  buttes  de  joncs.  Au 
commencement  de  Septembre,  on  va  relever  les  lo:  ps  la  nuit ,  &  on  fait  chafier 
les  chiens  courans  deux  ou  trois  fois  ,  afin  de  les  mettre  en  haleine  8c  en  curée. 
Comme  les  loups  ne  font  point  fi  affames  alors  que  dans  un  autre  tems ,  iis  tout 
plus  aifés  à  détourner,  8c  ne  donnent  point  le  change  fi  volontiers  ,  fur-tout  fi  ce 
font  de  jeunes  loups. 
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Choix  des  bons  Chiens  pour  le  Loup . 

Les  bons  lévriers  pour  le  loup  doivent  être  grands,  longs  &  bien  déchargés  , 
fi  on  en  excepte  quelques-uns  qu’on  met  en  lefle  ,  qui  doivent  être  plus  renforcés , 
étant  deftinés  pour  arrêter  le  loup.  Ces  chiens  doivent  avoir  la  tête  un  peu 
plus  longue  que  large  ,  l’œil  gros  8c  plein  de  feu ,  le  col  large ,  les  reins  hauts  Sc 
larges  ,  les  jambes  feches  &  nerveufes.  Quant  au  poil ,  les  gris-tifonnés  ,  les 
noirs  ,  les  rouges  Sc  à  gros  poil ,  font  eftimés  les  meilleurs. 

A  l'égard  des  chiens  courans,  pour  être  bons  à  courre  le  loup  ,  ils  doivent 
avoir  l’œil  plein  de  feu ,  grands ,  bien  taillés  8c  fort  alertes.  On  ne  les  fait  chaffer 
qu’à  quatorze  ou  quinze  mois.  Les  mois  de  Juin,  Juillet  &  Août ,  font  le  tems 
qu’on  choifit  pour  dreffer  les  jeunes  chiens  au  loup  ,  8c  pour  cela  on  commence 
par  leur  en  faire  attaquer  de  jeunes  ,  quoique  le  fentiment  n’en  foit  pas  fi  fort  ; 
mais  ces  jeunes  loups  ne  s’éloignent  pas  tant  des  chiens  que  les  vieux;  de  maniéré 
que  ces  loups  s’approchant  du  fort ,  les  chiens  en  connoiflent  facilement  les  voies. 

Il  faut  s’enquérir  des  Bergers  8c  des  Laboureurs ,  s’ils  ne  voient  pas  aller  & 
venir  des  vieux  loups  dans  un  buiflon  ,  afin  d’y  envoyer  quelqu'un,  ou  d’y  aller 
foi-même  pour  y  trouver  les  louveteaux.  Quand  on  va  pour  les  découvrir  ,  on 
doit  avoir  un  chien  drelfé ,  afin  d’en  avoir  connoiflance  par  les  chemins  8c  les 
faux-fuyans  :  s’il  n’y  en  a  point ,  on  examine  l’enceinte  où  font  les  plus  grands 
forts,  &  on  remarque  par  où  les  vieux  loups  font  fortis  ou  entrés.  Cela  fait, 
on  perce  l’enceinte  jufqu’à  ce  qu’on  trouve  les  abattis  qu’auront  faits  les  jeunes 
loups,  parce  qu’ils  ne  fortent  point;  Sc  après  qu’on  en  aura  eu  connoiflance,  011 
fe  retire  fi  l’on  veut ,  étant  sûr  que  les  louveteaux  font  dans  cette  enceinte  ;  ou 
bien  ,  on  en  prend  les  devants  pour  en  être  plus  certain  :  enîuite  on  découple 
les  vieux  chiens  dans  l’enceinte,  tandis  que  d’ailleurs  on  mene  les  jeunes  dans  le 
chemin  le  plus  proche  de  cette  enceinte.  On  en  fait  entrer  quelques-uns  des  vieux, 
dix  ou  douze  pas  dans  le  fort  avec  les  jeunes  chiens,  avant  que  de  les  découpler; 
car  il  eft  bon  qu’ils  foient  accompagnés  d’un  chien  infiru it  de  longue  main  pour 
les  conduire,  &  leur  montrer  celui  qui  chafle.  On  doit  fonner  le  plus  vite  qu’on 
peut,  pour  joindre  les  chiens  qui  font  en  quête,  &  les  rallier  tous  en  les  animant 
afin  qu’ils  prennent  la  voie. 

Les  vieux  chiens  étant  afiemblés  ,  on  leur  dit  :  voi-le-ci  allé  ;  Sc  les  nommant 
par  leur  nom,  on  crie:  harlou  ,  mes  bellots ,  harlou  ;  puis  on  fonne  pour  chiens  , 
mais  peu  d’abord  ,  car  cela  étonne,  8c  on  les  oblige  à  prendre  la  voie  avec  les 
autres ,  &  à  la  chafler.  Il  faut  les  appeller  de  tems  en  tems  pour  les  remettre  fur 
les  voies ,  tandis  que  quelqu’autre  Chaffeur  les  fait  fuivre  ,  en  difant  :  tire^  s 
chiens  ,  tire 8c  lorfqu’on  eft  joint ,  on  leur  crie  encore  ,  harlou ,  mes  bellots  , 
harlou ,  rali ,  chiens  ,  rali ,  &  s’en  va  chiens  ,  s’en  va  ,  félon  qu’on  voit  qu'ils 
changent  8c  qu’ils  fuivent  les  vieux  chiens.  On  doit  prendre  ,  pour  la  premiers 
fois,  les  jeunes  chiens  Sc  les  flatter,  puis  les  redonner  après  les  autres  qui 
chafferont  ,  quand  le  loup  paflera  par  un  chemin  ;  ou  bien  on  les  fait  entrer 
dans  le  fort  ,  lorfque  la  chafle  eft  près  d’eux.  Si  les  jeunes  loups  font  déjà  un 
peu  forts ,  il  eft  à  propos,  avant  que  de  commencer  la  chafle,  de  mener  un  relais 
de  quatre  ou  cinq  chiens  drefles  ,  qui  les  amèneront  :  il  faut  toujours  parler  aux 
jeunes  chiens ,  8c  les  rallier  avec  les  autres  qui  chafient  jufqu  à  ce  qu’on  ait 
pris  un  jeune  loup;  étant  pris,  on  le  fait  fouler  par  les  vieux  chiens  ,  pour 
obliger  les  jeunes  à  faire  la  même  chofe  en  les  flattant  :  on  prend  le  loup ,  8c 
en  le  leur  montre  en  fonnant  grêle  ,  Sc  leur  criant ,  voilà  le  mort  ,  à  moi  , 
chiens  ,  tichaud ,  8c  on  le  fait  fuivre  par  des  chiens,  leur  difant:  tire\  , 
chiens ,  tire\3  accoure  à  lui.  Il  eft  bon  de  faire  plufieurs  fois  la  meme  chofe. 
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Quand  on  eft  arrivé  au  logis ,  on  prend  de  ce  loup  ,  Sc  on  en  met  cuire  pour  en 
faire  curée  aux  chiens. 

Connoiffance  du  Loup  ,  &  termes  dont  on  fc  fert  pour  le  chajjer. 

Lorfqu’on  quête  un  loup  Se  qu’on  le  voit ,  on  doit  dire  :  voici  la  trace  oit 
p'jle  du  loup  ;  les  bouts  des  pieds  qui  font  imprimés  fur  la  terre ,  s’appellent 
ongles ,  8c  la  fiente,  les  laijfées.  Quand  il  marche  au  pas  Se  d’affurance,  allures  ; 
Sc  lorfqu’il  courre  ,  fuites  du  loup  :  les  allures  fe  connoiffent  allant  d’affurance  , 
quand  le  pied  du  loup  eft  ferré ,  Se  les  fuites ,  quand  e  les  font  écartées  ,  ce  qui 
fe  voit  par  l’effort  qu’il  fait  en  courant  ;  Sc  lorfqu’il  a  gratté ,  cela  s’appelle 
galies  ou  déchaujjures  :  le  lit  ou  il  fe  couche  le  jour ,  fe  nomme  litteau  ;  car 
quand  on  le  courre ,  Se  qu’alors  il  fe  repofe  Sc  fe  met  fur  le  ventre  ,  ce  lieu 
s'appelle  JlâtreuJe.  Quand  on  eft  au  bois,  Sc  que  le  limier  a  rencontré  la  voie  du 
loup ,  on  doit  crier ,  voi-le-ci  allé ,  fi  le  loup  va  d’affurance  ;  mais  s’il  efi:  lancé,  on 
lui  crie  :  vales-ci  allé ,  vales-ci  allé ,  qui  eft  le  terme  fignificatif  qu’il  va  fuyant; 
Sc  lorfque  le  limier  fuit  pour  lancer  le  loup  ,  on  lui  crie  :  après  ,  l'ami  t  après  , 
harout ,  harout ,  harli  ,  hou ,  hou  ,  harlou ,  harlou;  Sc  quand  le  loup  eft  donné  aux 
chiens ,  il  faut  crier ,  s'en  va ,  s'en  va  ,  chiens,  mes  bellots  ,  harlou ,  harlou ,  outre - 
vaut ,  outre-vaut ;  mais  lorfqu’on  le  voit ,  on  crie  ,  velle-loo. 

Pour  bien  chafiér  le  loup  ,  il  eft  abfolument  néceffaire  de  le  diftinguer  d’avec 
la  louve  Sc  le  grand  chien  ,  Sc  les  vieux  loups  d’avec  les  jeunes  :  on  en  voit 
prefque  par-tout  en  hiver,  pourvu  qu’il  ne  gele  pas  trop  fort;  car.fi  ce  n’efi: 
qu’une  gelée  blanche ,  les  loups  font  des  foulées ,  ainfi  que  les  autres  bêtes  , 
lorfqu’ils  paffent  fur  l’herbe ,  pour  peu  qu’elle  obéiffe  fous  le  pied,  Sc  que  ce 
foit  avant  le  foleil  levé. 

On  peut  encore  en  avoir  connoiffance  fur  la  neige ,  quand  elle  eft  nouvelle¬ 
ment  tombée  Sc  qu’il  ne  dégele  point.  On  ne  ccnnoît  pas  bien  un  loup  à  la  trace 
lors  du  dégel,  Sc  quand  il  vient  fraîchement  de  paffer;  car  les  voies  difpa- 
roiffent  après,  lorfqu’il  n’a  pas  gelé  Sc  que  la  terre  eft  découverte.  C’eft  dans  les 
chemins  qu’on  peut  juger  de  la  pifte  d’un  loup,  parce  que  le  fol  en  eft  ferme  ; 
les  voies  s’effacent  dans  les  terres  molles.  On  connaît  auffi  la  trace  du  loup  en 
été  dans  les  chemins  ;  mais  ce  n’eft  que  le  matin  ,  quand  la  rofée  eft  fur  la  terre , 
Sc  qu’elle  a  fait  de  la  pouffiere  une  efpéce  de  boue:  on  en  peut  encore  juger 
de  même  dans  les  terres  labourées  ,  oh  la  rofée  opéré  le  même  eftet  ;  cela  dure 
jufqu’à  ce  que  le  foleil  ait  léché  cette  humidité;  après  quoi  la  poufhçre  vole  Sc 
efface  tout. 

Pour  démêler  les  traces  du  vieux  loup  d’avec  celles  du  chien,  il  faut  remarquer 
que  le  loup  ,  quand  il  va  d’affurance ,  a  le  pied  très-ferré  :  au  lieu  que  celui  du 
chien  eft  toujours  fort  ouvert ,  Sc  qu’il  a  le  talon  moins  gros  Sc  moins  large 
que  le  loup ,  Se  les  deux  grands  doigts  plus  gros ,  quoique  les  ongles  de  celui-ci 
foient  plus  gros,  Sc  enfoncent  plus  avant  en  terre  ;  outre  que  le  loup  forme  en 
deffous  trois  petites  foffettes  ,  ce  que  celui  du  chien  ne  fait  pas.  Le  loup  a  aufîi 
plus  de  poil  fur  le  pied  que  le  çhien,  Sc  les  allures  en  font  bien  plus  longues , 
mieux  réglées  Sc  plus  affurées. 

Le  pied  du  loup  différé  de  celui  de  la  louve ,  en  ce  que  celle-ci  eft  mieux 
rhaffée,  Sc  qu’elle  a  les  ongles  moins  gros  que  le  loup  :  du  refte  ,  tout  eft  égal. 
On  connoît  les  jeunes  loups  d’un  Sc  de  deux  ans ,  aux  liaifons  des  pieds,  qui  ne 
font  point  encore  fi  fortes  que  celles  des  vieux  loups  ;  ce  qui  fait  que  les  jeunes 
vont  le  pied  plus  ouvert,  qu’ils  ont  les  ongles  plus  petits  Sc  plus  pointus ,  Sc  que 
leurs  allures  ne  font  pas  fi  réglées  ni  fi  longues.  La  maniéré  de  faire  leurs  nuits , 
donne  encore  à  connoître  les  jeunes  loups  :  ils  ne  les  font  qu’autour  des  villages  , 
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&  aux  environs  des  ruiffeaux ,  au  lieu  que  les  vieux  les  font  dans  les  grandes 
plaines.  Ceux-ci  n’ont  point  les  laifïees  li  dures  que  les  autres.  La  louve  fait  les 
Tiennes  toutes  molles  au  milieu  d’un  chemin  ;  celles  du  vieux  loup  fe  trouvent 
prefque  toujours  fur  une  pierre ,  une  butte  ou  un  petit  buiffon  ,  Sc  quand  il  fe 
déchauffe ,  il  le  fiait  avec  plus  de  violence  que  la  louve  Sc  les  jeunes  loups. 

Comment  chajjer  le  Loup. 

Lorfqu’ort  va  châtier  le  loup  dans  le  bois  ,  il  faut  avant  que  d’entrer  en 
chaiïe  ,  y  aller  pour  détourner  le  loup  avec  le  limier  ,  auquel  on  crie  ,  quand  il 
fe  rabat,  vel  ci  allé ,  tant  que  le  loup  ira  d’affurance  :  pour  échauffer  votre 
chien  Sc  l’obliger  à  fuivre  ,  on  lui  crie  :  hou ,  V ami  3  hou  après  ;  quand  vous  le 
rembucherez ,  vous  le  flatterez  en  brifant  haut  Sc  bas  ,  8c  fi  vous  en  voulez 
prendre  le  contre-pied  ,  vous  lui  crierez  :  tiens  à  moi ,  vel  ci  revari  ,  fi  ce  n’effc 
que  vous  eulfiez  rencontré  un  loup  dans  la  plaine ,  où  vous  l’eu  (fiez  fuivi  pour 
en  revoir  Sc  le  juger  par  les  connoiflances  que  j’ai  dit  ci-devant  ;  &  après 
avoir  fait  les  grands  devants  de  votre  quête  Sc  n’avoir  rien  rencontré  ,  vous 
devez  confidérer  le  pays  ,  pour  voir  de  quel  côté  pourroit  venir  un  loup  qui 
feroit  encore  dans  la  campagne  ,  pour  n’avoir  pas  trouvé  de  quoi  fe  repaître, 
afin  de  vous  y  mettre  Sc  y  attendre  ,  en  écoutant  fi  vous  entendez  crier  les 
Laboureurs  ou  Bergers,  pour  aller  à  eux,  en  cas  que  le  loup  ne  vienne  pas  à 
vous  ;  Sc  étant  tombé  fur  les  voies  avec  votre  chien ,  il  faut  le  fuivre  jufqu’à 
ce  que  vous  l’ayez  trouvé  entré  dans  un  fort ,  où  vous  le  briferez ,  encore  qu’il 
entre  par  un  chemin®  (  ce  que  font  ordinairement  les  loups  ,  qui  ne  font  point 
de  retour  fur  eux  comme  les  -autres  bêtes,  fi  ce-n’eft  rarement)  vous  irez 
prendre  les  grands  devants  du  buiffon,  afin  de  ne  le  pas  preffer  ,  car  il  pourroit 
être  demeuré  à  vingt  pas  dans  le  bois  pour  écouter  ,  fans  être  entré  dans  le  fort. 
Quand  vous  aurez  pris  les  devants  du  buiffon ,  vous  devez  revenir  où  vous  l’avez 
brifii ,  pour  en  fuivre  la  voie  le  long  du  chemin  &  le  rembucher  dans  le  fort  : 
apres  l’avoir  fait ,  vous  reprendrez  vos  devants  ,  que  vous  commencerez  par  où 
vous  les  avez  achevés ,  pour  changer  le  vent  à  votre  limier  Sc  lui  faciliter  le 
fentiment  ;  Sc  fi  vous  le  trouvez  forti  (  car  un  loup  affamé  ne  demeurera  pas,  x 
moins  qu’il  n’y  foit  contraint  par  la  peur)  ,  vous  le  devez  fuivre  jufqu’à  ce  que 
vous  l’ayez  brifé. 

Il  eft  nécelfaire  d’être  deux  à  cette  chaffe  pour  reconnoître  le  loup  ,  afin  que 
tandis  que  l’un  démêle  les  voies  pour  trouver  le  dernier  rembuchement  de  la 
bêteT  l’autre  prenne  les  grands  devants  pour  reconnoître  s’il  ne  fort  point  du 
buiffon  :  par-là  ils  feront  éclaircis  de  tous  les  faux  rembuchemens  ;  car  les  loups 
en  font  quelquefois  trois  ou  quatre ,  8c  affez  fouvent  au  premier  carrefour  qu’ils 
trouvent,  ils  fe  déchaùffent ,  ce  qui  eft  un  figne  affuré  qu’ils  ne  veulent  pas 
demeurer. 

Quand  on  veut  chaffer  le  loup  ,  il  en  faut  bien  choifir  la  courre  ,  Sc  y  favoir 
bien  placer  les  lévriers.  Pour  cela  ,  il  efl:  bon  d’en  reconnoître  la  refuite  Sc  de 
s’en  inftruire  de  quelques  Labofireurs  ,  ou  bien  de  s’en  aller  dans  les  grands 
pays  de  bois  qui  font  les  plus  proches  du  lieu  où  eft  détourné  votre  loup  ,  afin 
de  faire  votre  courre  dans  cette  refuite  fi  le  vent  y  eft  bon.  Après  en  être  infi* 
truit,  vous  devez,  aller  vifiter  le  buiffon  ,  pour  juger  le  lieu  le  plus  propre  pour 
faire  la  courre  Sc  y  placer  les  lévriers  ,  après  avoir  connu  d’où  vient  le  vent  ; 
car  pour  être  bon,  il  faut  qu’il  vienne  du  côté  du  buiffon,  Sc  non  du  côté  de  la 
courre  ,  à  caufe  que  le  loup  ,  qui  eft  un  animal  fin  &  défiant,  Sc  qui  a  le  nez  bon, 
suroit  le  vent  de  vos  lévriers ,  Sc  ne  fortiroit  point  de  ce  côté-là. 

Tome  IL  LUI 
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Il  eft  à  propos  ,  pour  bien  faire  cette  courre,  que  l’afftette  qu’on  choifît  pour 
cela,  ne  foit  point  montueufe  ,  mais  plate.  Quand  on  courre  le  loup  dans  un  en¬ 
droit  deTavantageux  ,  on  ne  doit  point  mettre  la  courre  la  tête  en  bas  ,  à  caufe  de 
l’avantage  qu’ont  les  loups  fur  ies  lévriers  lorfqu’ils  courent  en  defcendant , 
parce  que  toute  la  force  du  loup  eft  fur  le  devant ,  ce  qui  le  fait  plus  fortement 
foutenir  en  courant  à  la  vallée  que  les  lévriers  ,  joint  qu’ils  ne  peuvent  prendre 
le  loup  fans  courir  rifque  de  tomber  8c  de  faire  la  culbute.  Si  vous  êtes  contraint 
de  faire  votre  courre  où  feront  ces  collines  3c  ces  buiffons  ,  à  caufe  que  c’en  eft 
la  refuite  &  que  le  vent  y  eft  bon  ,  laiflez  cette  tête  avalante  dans  votre  enceinte, 
la  faifant  défendre  de  même  que  le  buillbn  où  fera  votre  loup ,  Sc  placez  vos  pre¬ 
miers  lévriers  au  pied  de  la  colline  ,  8c  le  refte  en  haut.  11  ne  faut  point  de  buif- 
lon  pour  cette  chalTe  ;  s’il  s’y  en  trouve  par  hafard  ,  il  eft  bon  de  placer  des  cava¬ 
liers  tout-autour  pour  y  défendre  Sc  pouffer  le  loup  dans  la  courre,  tirant  quel¬ 
ques  coups  de  piftolet  en  l’air  ,  afin  de  l’obliger  à  percer  plus  vite,  Sc  que  le  loup 
n’ait  pas  le  tems  de  reconnoitre  la  courre. 

Lorfque  l’on  veut  courre  un  loup  qui  eft  détourné  dans  un  buifton  ou  dans  une 
queue  de  grand  pays,  on  doit  envoyer  placer  les  défenfes  &  tendre  des  panneaux, 
Sc  prefque  en  même  tems  aller  placer  les  lévriers  à  la  courre.  11  faut  que  les  pan¬ 
neaux  pour  loups  aient  cinq  pieds  de  haut ,  que  le  fil  en  foit  fort  8c  les  mailles 
grandes.  Ces  filets  doivent  être  tendus  lâches  ,  afin  que  le  loup  s’y  maille  &  s’y 
embarrafte;  car  s’ils  étoient  trop  tendus  ,  en  donnant  contre  il  s’en  retireroit  St 
pourroit  fauter  par-deffus,  le  loup  fautant  facilement  cinq  ou  fix  pieds  de  haut, 
il  eft  néceffaire  que  la  corde  qui  commence  le  panneau,  fojt  aftez  grofïe  pour  ne 
pas  rompre  lorfque  le  loup  y  donnera.  ' 

Quant  aux  Chaffeurs  ,  il  faut  qu’ils  foient  à  l’entour  du  bois  où  le  loup  eft  dé¬ 
tourné  ,  8c  du  côté  qu’on  ne  veut  pas  qu’il  aille ,  afin  de  le  faire  donner  dans  les 
lévriers.  A  l’égard  des  gens  de  pied ,  on  les  pofte  à  fix  pas  l’un  de  l’autre ,  la  tête 
tournée  du  côté  du  bois  ,  avec  chacun  un  bâton  à  la  main  ,  (  car  il  y  a  quelque¬ 
fois  des  loups  qui  veulent  forcer).  Il  faut  qu’ils  foient  éloignés  du  bois  deidix 
ou  douze  pas  ,  pour  n’être  pas  furpris  des  loups  qui  en  fortiront ,  &  avoir  le  tems 
de  crier  ,  de  faire  du  bruit,  8c  de  montrer  leurs  bâtons  pour  les  empêcher  de 
palier  ,  8c  les  faire  retourner  dans  le  bois. 

Pour  les  cavaliers ,  ils  doivent  être  placés  un  peu  plus  éloignés ,  à  caufe  de  l’a¬ 
vantage  que  leur  donnent  leurs  chevaux  ;  8c  il  eft  bon  qu’ils  tirent  quelques  coups 
de  piftoiet  de  tems  en  tems  pour  forcer  le  loup  à  rentrer  Sc  le  faire  aller  à  la 
courre.  Ceux  qui  tiennent  les  leffes  des  lévriers ,  doivent  être  cachés  daig^  des 
loges  faites  exprès  avec  des  branches  d’arbres  ,  hors  deux  hommes  qui  tiendront 
deux  lévriers  écrites ,  c’eft-â-dire  ,  qui  ont  les  jarrets  bien  faits  ,  dans  un  foffé  ou 
au  bord  du  bois,  de  peur  d’être  appercus  du  loup  ,  qui  ne  manque  jamais  ,  avant 
d’enfoncer  la  courre  ,  de  fortir  la  moitié  du  corps  hors  du  bois  pour  voir  s’il  n’y  a 
rien  à  craindre  dans  la  plaine.  Il  faut  que  les  valets  de  lévriers  aient  chacun  un 
bâton  â  la  main  d’une  groffeur  8c  longueur  raifcnnable  ,  pour  s’en  fervir  quand 
le  loup  eft  arrêté  par  les  lévriers  Sc  terraffé,  Sc  le  lui  mettre  dans  la  gueule  pour 
le  faire  démordre. 

Si  l’on  avoir  fait  rapport  que  ce  fut  un  de  ces  grands  loups  qui  font  extraor¬ 
dinairement  vîtes ,  il  faudroit  placer  deux  lévriers  des  plus  forts  Sc  des  plus  vail- 
lans  à  une  certaine  diftance  de  la  courre  ,  au  milieu  de  vos  deux  flancs  ,  8c  les 
tenir  cachés  dans  une  hute  de  branchage  ,  Sc  en  même  tems  ordonner  au  valet 
des  lévriers  de  ne  les  point  lâcher  que  le  loup  ne  foit  avancé  dans  la  courre  de 
vingt  pas  :  pour  lors  fortant  de  la  hute  avec  les  lévriers  ,  Sc  leur  ayant  fait  voir 
le  loup  ,  il  les  lâchera  aufti-tôt  3  ce  que  doivent  faire  tous  les  autres  ,  puifque 
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s'ils  les  lâchoient  auparavant ,  les  lévriers  pourroient  aller  d’un  autre  côté  qu’au 
loup.  Il  faut  aufïi  qu’il  y  ait  des  cavaliers  cachés  pour  animer  Sc  fecourir  les  lé¬ 
vriers  ;  de  cette  maniéré  on  ne  peut  point  manquer  un  loup  ,  quelque  vite  qu’il 
foit. 

On  force  encore  les  loups  avec  les  chiens  courans  ;  mais  on  doit  prendre  garde 
que  ce  foit  un  jeune  loup  ,  8c  non  pas  un  vieux  qui  fait  plufieurs  pays  ,  &  dont 
la  force  Sc  l’haleine  font  fuperieures  à  tout. 

Quand  les  chiens  ont  forcé  le  loup  Sc  qu’ils  l’ont  pris  ,  on  leur  en  fait  la  curée 
pour  les  animer  à  cette  chalfe. 

La  chalfe  au  loup  fe  fait  quelquefois  par  friclac  ou  battues  ,  en  alfernblant  plu— 
fieurs  Payfans  qui  font  du  bruit  pour  effaroucher  la  bête  8c  la  faire  palier  devant 
les  tireurs. 

On.  détruit  encore  le  loup ,  le  renard  généralement  toutes  les  bêtes  puantes, 
par  des  pièges ,  par  des  amorces  empoifonnées ,  &  plus  sûrement  par  le  carnage , 
qui  ifefi  autre  chcfe  que  de  traîner  une  grolïe  carcaffe  qu’on  lai  (Te  dans  le  bois 
auprès  de  quelque  affût ,  après  l’avoir  liée  avec  des  harres  de  bois  plutôt  qu’avec 
de  la  corde  ,  pour  que  la  bête  le  méfie  moins  :  il  faut  l’attendre  avec  fiience  8c 
patience  pour  la  fufiller.  Le  renard  y  vient  dès  la  première  nuit  ;  mais  le  loup  n’y 
vient  quelquefois  que  la  troifiéme  nuit,  Sc  ils  ne  s’y  trouvent  point  enfemble. 

Maniéré  de  prendre  les  Loups  avec  diffèrens  pièges. 

Comme  tout  le  monde  n’eft  point  en  état  d’exécuter  les  grandes  chaffes  que 
l’on  vient  de  décrire,  8c  que  le  loup  eft  un  animal  qui  caufe  un  dommage  infini 
par  la  perte  des  beftiaux  qu’il  tue ,  on  ne  doit  rien  négliger  pour  enfeigner  tous 
les  moyens  de  le  détruire. 

On  le  prend  dans  des  folles  dont  l’ouverture  eft  de  neuf  à  dix  pieds  en 
quarré  ,  Sc  dépareille  profondeur;  il  ed  bon  qu’elles  foient  plus  larges  dans 
le. fond  Sc  de  tous  les  côtés  que  par  le  haut ,  afin  que  le  loup  ne  puifle  pas 
fauter  ni  monter  pour  en  fortir.  Il  faut  faire  un  quarré  de  quatre  pièces  de 
bois  de  la  grandeur  de  l’ouverture  de  la  fofl'e;  il  feroit  même  à  propos  de  le 
pofer  en  place  far  la  terre  à  l’endroit  defliné,  creufer  la  foiTe  en  dedans  ,  Sc 
enfoncer  les  pièces  de  bois  dans  la  terre  ,  de  maniéré  qu’elles  foient  à  niveau 
du  terrein  ,  Sc  que  les  deux  pièces  de  bois  des  côtés  excédent  l’entrée  de  la 
foffe  de  deux  pieds  ,  tant  par  le  haut  que  par  le  bas  ;  que  les  deux  traverfes 
qui  font  entaillées  pour  être  enchaflées  dans  celles  des  côtés ,  foient  plus 
épaiffes  de  moitié  eue  celles  des  côtés  ,  Sc  qu’elles  excédent  de  quatre  pouces 
au  moins ,  tant  d’un  bout  que  de  l’autre  ,  Sc  parodient  plus  élevées  de  moitié 
par  l’épaifleur  du  bois  que  les  côtés  ,  comme  on  peut  le  remarquer  en  la 
figure  fuivante,  lettre  A.  Après  cela,  on  fait  le  couvercle  de  planches  minces 
qui  remplilfent  l’ouverture  du  quarré  B  B.  Ce  couvercle  doit  être  partagé 
en  deux  parties  égales  ,  Sc  on  fait  en  forte  qu’il  s’ouvre  en  dedans  la  fofi'e  par 
le  milieu ,  en  pratiquant  de  chaque  côté  deux  tourillons  gros  comme  le  doigt, 
un  en  haut ,  Sc  l’autre  en  bas  de  chaque  pièce  du  couvercle ,  Sc  qu’on  pofe  dans 
deux  mortaifes  ou  trous  qu’on  a  faits  fur  les  traverfes  proche  les  pièces  des 
côtés. 

Quelques-uns  fe  fervent ,  pour  former  le  couvercle ,  de  deux  claies  qu’ils 
accommodent  jude,  au  lieu  de  planches,  Sc  y  pratiquant  également  deux  tou¬ 
rillons  de  chaque  côté  ;  puis  ils  y  paffent  Sc  fourrent  au  travers  des  vuides , 
des  herbes  ,  des  brins  de  fougere  ,  du  genêt  ou  de  la  bruyere ,  afin  que  cela 
paroiffe  comme  le  terrein  même  qui  eft  autour;  Sc  s’il  n’y  en  avoit  point,  on 
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ne  feroit  pas  mal  d’en  piquer  8c  d’en  répandre  aux  environs  ,  pour  que  l’animal 
ne  fe  méfie  point. 

Il  faut  que  le  couvercle  B  B  fe  referme  de  lui-même  :  pour  cela ,  on  attache 
à  chaque  côté  du  couvercle  un  contre  -  poids  ,  comme  il  eft  marqué  en  la 
figure  fuivante  CC ,  8c  à  chaque  contre-poids  une  pe  ite  ficelle  E  È ,  qu’on 
noue  à  un  piquet  FF ,  afin  que  le  couvercle  fe  referme  8c  que  la  ficelle  le 
retienne  ,  de  peur  qu’il  n’ouvre  trop  8c  qu’il  ne  puifie  pas  fe  refermer  de 
lui-même. 

Quand  tout  cela  eft  fait  8c  mis  en  place ,  on  chafie  dans  terre  tout  autour 
8c  proche  du  quarré  ,  des  piquets  de  bois  gros  à-peu-près  comme  le  poignet , 
à  un  pouce  l’un  de  l’autre  :  il  efi:  bon  que  les  piquets  aient  hors  de  terre  trois 
pieds  ou  trois  pieds  &  demi  de  haut  :  enfuite  à  un  pied  8c  demi  ou  deux  pieds 
de  diftance ,  on  chaffe  encore  dans  terre  un  pareil  rang  de  piquets  ;  ces  deux 
fangs  doivent  être  placés  de  façon  qu’ils  fe  joignent  par  le  haut  comme  un 
toit  de  maifon  :  on  attache  au  haut  des  deux  rangées  de  piquets  une  perche  ou 
gaule  qu’on  lie  fortement  avec  des  barres  ,  qui  forme  comme  le  faîte  d’une 
charpente  ,  8c  cela  des  quatre  côtés  ;  ce  qui  compofe  une  galerie  tout  autour 
de  la  fofie,  où  l’on  met  un  mâtin  ,  qui  efi  accoutumé  à  être  toujours  libre, 
8c  qui  en  fe  promenant  dans  cette  galerie  ,  s’ennuie  8c  hurle  toute  la  nuit. 
Au  lieu  de  chien,  on  y  peut  mettre  un  mouton,  qui  bêle  toute  la  nuit  :  cela 
attire  le  loup ,  qui  tourne  en  dehors  de  la  galerie  pour  pourfuivre  l’animal 
•qui  efi  enfermé  8c  qu’il  efpere  prendre  ;  l’animal  fuit  en  voyant  le  loup  , 
8c  celui-ci  ennuyé  de  tourner  toujours  en  dehors ,  faute  par  deffus  la  galerie 
de  piquets  ,  dans  l’elpérance  de  lui  couper  le  chemin  ,  8c  tombe  dans  la  fofie. 

Les  piquets  ont  encore  l’avantage  d’empêcher  que  des  hommes  ou  des  beft- 
îiaux  ne  tombent  dans  la  folle.  Il  s’y  prend  quelquefois  plufieurs  loups  en  une 
nuit. 

Il  faut  cboifir  un  terrein  qui  fe  foutienne  quand  on  le  creufe  ,  qui  ne  foit 
point  fablonneux  ,  8c  qui  foit  proche  le  bois ,  8c  de  l’entrée  Sc  fortie  des 
loups. 

Figure  d’une  fojje  pour  prendre  des  Loups. 
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IV.  Part.  Liv.  II.  Chap.  IX.  Chaffe  du  Loup. 

Autre  maniéré  de  prendre  les  Loups  au  pie'ge  de  fer  appelle  Traquenard. 

Lorfqu’on  a  un  carnage  de  bête  morte ,  on  tend  trois  pièges  de  fer  à  loup  en 
triangle,  le  carnage  au  milieu;  le  loup  ,  après  avoir  bien  écouté  Sc  regardé  au¬ 
tour  de  lui ,  court  de  toute  fa  force  arracher  une  gueulée  de  carnage  ,  Se  fe  re¬ 
tire  à  vingt  pas  pour  la  manger  ;  il  continue  toujours  de  cette  façon  ,  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  faoul.  A  force  d’aller  Se  venir  ,  il  marche  infailliblement  fur  un 
des  trois  pièges  qui  doivent  avoir  au  bout  de  leur  chaîne  un  croc  de  fer  triple  ; 
de  forte  que  le  loup  en  traînant  le  piège ,  marque  la  terre  par  où  a  pafle-  le 
croc,  ce  qui  facilite  le  moyen  de  le  trouver.  Si  le  piège  étoit  folidement  attaché, 
le  loup  cafferoit  le  piège ,  ou  fe  couperoit  la  patte.  Quand  il  n’y  a  point  de 
croc  triple  ,  il  y  a  un  anneau  de  fer  auquel  on  attache  une  branche  de  bois 
ou  un  billot ,  afin  que  le  loup  ,  en  traînant  ce  billot ,  gagne  toujours  un  peu  de 
terrein ,  ce  qui  l’amufe  Sc  l’empêche  de  fe  couper  la  patte.  Il  faut  avoir  foin 
d’éventer  le  piège ,  ce  qui  fe  trouvera  amplement  expliqué  au  Chapitre  Sui¬ 
vant  ,  à  l’article  du  Renard. 

Moyens  pour  prendre  des  Loups  avec  des  lacs  coulans. 

On  peut  prendre  les  loups  avec  des  lacs  coulans ,  ainfi  qu’il  eft  expliqué  au 
même  article  ,  fans  qu’ils  puiflent  couper  la  corde  qu’on  attache  à  une  grofie 
branche ,  afin  que  le  loup  puiiTe  la  traîner  ,  ou  bien  à  tm  petit  arbre  qui  ploie 
facilement ,  Se  que  le  loup  ne  puilfe  point  arracher  fans  s’étrangler. 

Comment  prendre  les  Loups  avec  un  haufie-pied. 

On  prend  encore  les  loups  avec  un  haufie-pied ,  qui  eft  un  lac  coulant , 
mais  bien  différent  de  celui  dont  en  fe  fert  à  prendre  les  renards  ;  pour  cela 
on  prépare  deux  pieux  de  bois  à  crochet ,  longs  de  quatre  à  cinq  pieds ,  Cli¬ 
vant  le  terrein  ou  on  les  doit  placer  ,  pointus  par  les  bouts  d’en  bas  ,  pour  être 
enfoncés  en  terre  à  l’endroit  deftiné  à  tendre  le  piège  ;  deux  bâtons  gros  comme 
le  pouce  ,  qui  foient  droits ,  bien  unis  &  de  longueur  convenable ,  pour  fervir 
de  traverses  aux  deux  pieux  à  crochet  ;  un  petit  morceau  de  bois  plat  coché  par 
le  milieu ,  pour  être  attaché  à  un  endroit  de  la  corde  qu’on  attache  au  haut  du 
baliveau  qui  fait  agir  le  reffort  &  qui  fert  de  détente ,  Se  quatre  ou  cinq  bâtons 
gros  comme  le  pouce  ,  longs  de  cinq  à  fix  pieds ,  fuivant  que  le  juge  à  propos 
celui  qui  tend,  &  cela  pour  fervir  de  marchette ,  qu’il  éguifera  par  les  bouts 
d’en  bas.  Ils  doivent  être  égaux  en  longueur. 

Quand  on  veut  tendre  un  haufie-pied,  il  faut  chercher  l’endroit  par  oh  pafie 
le  loup  ,  Se  aux  environs  de  cet  endroit,  choifir  un  jeune  baliveau  A  ,  qui  foit 
a  fiez  fort  pour  enlever  en  l’air  un  loup  lorfqu’il  eft  pris  par  la  patte  :  on  doit 
l’ébrancher  jufqu’au  haut,  Sc  y  nouer  une  corde grofie  comme  une  plume  à  écrire  , 
de  longueur  convenable ,  pour  y  attacher  le  petit  morceau  de  bois  plat  qui  fert 
de  détente,  Sc  enfuite  pafifer  le  petit  bout  de  la  corde  dans  un  petit  canon  de 
fer  ,  pour  que  le  loup  étant  pris  par  la  patte ,  ne  puifiTe  la  couper  avec  les 
dents  ,  Sc  avec  le  refie  de  la  corde  ,  y  pratiquer  un  lac  coulant  de  grandeur 
convenable.  S’il  ne  fe  rencontroit  point  en  cet  endroit  de  baliveau  commode , 
on  fe  iervira  d’une  bafcule ,  comme  elle  eft  repréfentée  en  la  figure  fuivante, 
lettre  G  ,  à  laquelle  on  attachera  fur  le  derrière  une  grofie  pierre  avec  de  bonne 
corde  ,  pour  faire  agir  le  reffort  comme  fait  le  baliveau.  La  corde  étant  nouée 
en  haut  du  baliveau ,  on  prend  fes  mefures  pour  y  attacher  le  petit  morceau 
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de  bois  plat  coche'  qui  fert  de  détente ,  on  paffe  la  corde  dans  le  petit  canon  ,  8c 
on  pratique  avec  la  même  corde  un  lac  coulant  de  la  grandeur  proportionnée 
à  l’animal  qu’on  veut  prendre  :  quand  tout  eft  préparé,  on  prend  les  pieux  à  cro¬ 
chet  B  B ,  qu’on  enfonce  fortement  en  terre  à  diftance  Sc  hauteur  égaie,  de  ma¬ 
niéré  qu’ils  puifTent  arrêter  la  roideur  du  baliveau  qu’on  ploie ,  où  foutenir  le 
poids  de  la  bafcule  qui  fait  le  r effort  ;  puis  on  pofe  une  des  traverfes  fous  les  cro¬ 
chets  des  pieux  ,  8c  l’autre  traverfe  plus  bas,  qu’une  perfonne  tient  contre  les 
pieux,  pendant  qu’un  autre  tire  à  lui  la  corde  qui  eft  attachée  au  haut  du  bali¬ 
veau,  lui  fait  faire  l’arc  &  le  tient  en  état  ;  on  paffe  ladite  corde  ou  eft  le  lac  cou¬ 
lant  par-defius  les  deux  traverfes ,  &  on  fait  entrer  droit  le  petit  morceau  de  bois 
plat  qui  eff  attaché  à  la  corde ,  &  qui  fert  de  détente  entre  &  contre  les  deux 
traverfes,  ce  qui  tient  le  piège  tendu  &  en  état;  puis  on  prend  les  meUres  pour 
pofer  fur  le  bord  de  la  traverfe  du  bas  quatre  ou  cinq  bâtons  qui  doivent  lervir 
de  marchette ,  qu’on  enfonce  un  peu  en  terre  par  les  bouts  pointus  prefque  à 
plat ,  de  maniéré  qu’ils  ne  reculent  point  ,  &  on  les  efpace  à  diftance  égaie  ;  en- 
fuite  on  les  couvre  légèrement  de  petites  branches,  moufles  ,  feuilles  ou  gazons 
fort  légers,  8c  cela  pour  imiter  le  terrein  des  environs,  afin  que  le  loup  ne  fe 
méfie  point;  après  quoi  on  étend  deffus ,  le  plus  adroitement  qu’il  eft  poflible , 
le  lac  coulant  :  d’autres  le  tendent  fufpendu  en  l’air ,  Sc  cela  fuivant  le  génie  de 
celui  qui  tend. 


Explication  &  Figure  du  Hauffe-pied  tendu . 


A.  Baliveau. 

B  B  .Deux  pieux  à  crochet  enfonces 
en  terre  à  difance  égale , 

C  C.  Deux  traverfes ,  dont  l’une  efl 
pofe'e  jous  les  crochets  ,  &  l’ autre  plus 
bas ,  appuyée  feulement  contre  les  pieux. 

D.  Petit  morceau  de  bois  plat  coché 
par  le  milieu  ,  <&  attaché  d  la  corde  qui 
tient  le  r  effort  ou  eflauffi  pratiqué  le  lac 
coulant  ;  laquelle  corde 


E.  Efl  attachée  au  haut  du  baliveau 
auquel  on  a  fait  faire  V arc. 

F  F.  Les  bâtons  fichés  en  terre  pref- 
qu’à  plat  ,  &  pojés  jur  la  traverfe  d’en 
bas  pour  fervir  de  marchette  ;  &  Us. 
font  couverts  de  ce  que  l’on  a  marqué 
ci-deffus }  pour  imiter  le  terrein  des  en¬ 
virons. 

G.  Bafcule  au  défaut  de  baliveau . 


IV.  Part.  Liv.  II.  C  h  a  p.  l~K.  Çhajfe  du  Loup'.  6 y  g 

Il  efi:  fenfible ,  par  cette  figure ,  que  Icrfqu’unloup  marche  8c  appuie  un  peu  fur 
les  bâtons  qui  fervent  de  marchette  ,  <$e  qui  font  pofés  fur  le  bâton  de  la  traver/e 
d’en  bas  ,  il  la  fait  tomber,  &  en  même  tems  relever  le  baliveau  où  efi:  attachée 
la  corde  du  lac  coulant  qui  prend  8c  enleve  le  loup  par  Le  pied. 

Quand  on  tend  le  haulfe-pied  à  un  palfage  allez  large  pour  que  le  loup  puifîe 
palier  à  côte  du  lac  coulant ,  on  fiche  en  terre  des  branchages  des  deux  côtes  , 
pour  obliger  l’animal  â  palier  dans  le  piège. 

Moyens  pour  éventer  les  cordes  dont  on  fait  les  lacs  coularts. 

Prenez  dans  la  bergerie  de  la  fiente  de  mouton  la  plus  fraîche ,  délayez-la  dans 
un  vailfeau  avec  de  l’eau ,  puis  trempez-y  les  cordes  pendant  vingt-quatre  heures  : 
ne  les  faites  point  fe'cher  au  foleil ,  mettez-les  fécher  fur  des  perches  au  vent  8c  à 
l’air  ,  quand  elles  ne  fervent  point. 

On  frotte  encore  les  cordes  de  fiente  de  loup  fraîche  &  nouvelle;  ce  qui  en 
ôte  le  fentiment  au  loup  ,  comme  fait  la  fiente  de  mouton. 

Maniéré  de  faire  mourir  les  Loups  avec  des  aiguilles. 

Anciennement  on  prenoit  les  loups  aux  aiguilles  ;  c’e'toient  deux  aiguilles 
pointues  par  les  deux  bouts  qu’on  mettoit  en  croix  ;  on  les  attachoit  l’une  fur 
l’autre  avec  un  crin  de  cheval  que  l’on  palToit  tantôt  d’un  côté,  tantôt  de  l’autre, 
ce  qui  les  tenoit  en  croix  ;  mais  en  les  forçant  un  peu,  on  les  replioit  prefque  en- 
femble  ,  afin  de  les  enfoncer  dans  un  morceau  de  viande  :  le  loup  qui  avale  gou¬ 
lûment  8c  qui  mâche  peu ,  avale  les  aiguilles  &  la  viande  fans  s’appercevoir  de 
rien;  mais  quand  la  viande  eft  digérée  ,  les  aiguilles  reprennent  leur  première 
fituation  8c  reviennent  en  croix  ;  alors  elles  piquent  l’inteftin  du  loup ,  8c  le  font 
mourir  par  la  fuite. 

Appât  pour  attirer  les  Loups  &  autres  'B êtes  voraces  à  l’affût. 

Il  faut  prendre  une  livre  du  plus  vieux  oing  que  l’on  puiffe  trouver  ,  le  faire 
fondre  avec  une  demi-livre  de  galbanum  ,  y  mettre  une  livre  de  hannetons  pilés, 
8c  faire  cuire  le  tout  à  petit  feu  pendant  quatre  à  cinq  heures  ;  enfiiite  paffer  cette 
èompofition  encore  chaude  dans  un  gros  linge  neuf,  en  le  prelfant  &  exprimant 
tout  ce  qu’on  en  peut  tirer  ;  après  quoi  on  met  cette  composition  dans  un  pot  de 
terre ,  8c  on  le  garde  :  plus  il  fera  vieux  ,  meilfeur  il  fera.  On  en  frotte  la  femelle 
defes  fouliers,  8c  on  fe  promene  autour  des  bois  où  l’on  juge  qu’il  y  a  des  loups, 
puis  on  s’en  revient  â  fon  affût  à  ben  vent ,  c’eft-  â-dire ,  que  le  loup  vienne  â  vous 
avec  le  vent ,  afin  qu’il  n’ait  pas  de  fentiment  du  tireur. 

Quelques-uns ,  pour  attirer  les  loups  à  l’affut,  contrefont  le  hurlement  du  loup 
dans  un  fabot  ;  ce  qui  les  attire ,  fur-tout  lorfque  les  louves  font  en  chaleur  ;  8c 
alors  ils  approchent  affez  près  de  l’arbre  où  on  efi:  pofté  pour  les  tirer  aifément. 

Dépouilles  du  Loup. 

La  graiffe  de  loup  efi:  un  bon  remede  pour  les  maux  d’yeux. 

Le  foie  de  loup  defféché,  mis  en  poudre  8c  bu  dans  du  vin  tiède,  efi:  excellent 
pour  les  toux  invétérées  Sc  pour  les  maladies  du  foie.  C’eft  aufii  au  foie  de  loup 
que  certaines  gens  attribuent  le  prétendu  lortilége  dont  on  accufe  les  Bergers 
quand  ils  arrêtent  un  carroffe  au  milieu  du  chemin  ,  malgré  les  coups  de  fouet  du 
Cocher.  Voici,  fuivant  eux,  de  quelle  façon  on  peut  exécuter  ce  beau  fortilége. 
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Prenez  un  foie  de  loup ,  faites- le  fécher,  en  le  grillant,  jufqu’à  ce  qu’il  puîfie  fer 
réduire  en  poudre  ;  pulve'rifez-le  8c  le  jettez  dans  l’air  fur  quelque  chemin  oit 
vous  verrez  venir  un  carroffe;  jamais  les  chevaux  ne  paieront  que  cette  poudre 
ne  foit  entièrement  diffipée. 

Les  dents  de  loups  s’emploient  aux  hochets  des  enfans ,  8c  fervent  aux  Or¬ 
fèvres  ,  Relieurs ,  Graveurs  &  Doreurs ,  pour  polir  leurs  ouvrages. 

Les  peaux  de  loup  fervent  à  faire  des  manchons  8c  des  fourrures  de  manteaux, 
dont  on  prétend  que  les  poux  ,  punaifes  8c  autres  vermines  n’approchent  pas. 

Il  y  en  a  qui  difent  auffi  qu’une  peau  de  loup  tannée  mife  entre  les  draps  8c  la 
couverture,  préferve  du  froid  pendant  l’hiver  8c  du  chaud  pendant  l’été;  du 
froid  ,  en  mettant  le  poil  de  la  peau  vers  foi  ,  8c  du  chaud ,  en  mettant  le  poil 
en  deffus. 

Le  grand  boyau  de  loup  8c  de  louve  fert ,  après  qu’il  a  été  bien  dégrailïe  8c  bien 
nettoyé,  en  forte  qu’il  n’y  demeure  que  la  fimple  peau  pour  la  rendre  déliée  8c 
féchée  comme  un  ruban  de  foie  :  c’eft  alors  un  remede  infaillible  pour  la  colique, 
en  fe  le  mettant  autour  des  reins  fur  la  chemife;  il  faut ,  dit-on,  aux  hommes 
celui  de  la  louve ,  8c  aux  femmes  celui  du  loup. 
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CHAPITRE  X. 

Jh  la  ChaJJe  du  Renard  &  du  Blereau  ou  TaiJJon  ;  des  Belettes  ,  des  Martes  ou 
Fouines  ,  des  Putois  ,  &  des  Chats •  Harets. 

.  Article  Premier. 

ChaJJe  du  Renard. 

J.  E  renard  eft  un  animal  fàuvage  fort  connu  ,  qui  eft  gros  comme  un  moyen 
chien;  il  eft  roux  ,  il  a  les  oreilles  courtes  &  la  queue  longue  8c  fort  chargée  de 
poil  ;  il  vit  de  poules,  d’oies,  de  lapins  ,  de  lievres,  de  fauterelles  8c  de  fouris. 
Il  n’y  a  rien  de  plus  fin  que  le  renard  :  il  fe  cache  avec  beaucoup  de  précaution 
dans  les  lieux  fouterrains  ,  y  faiiant  fept  ouvertures  différentes  les  unes  loin  des 
autres,  de  peur  que  les  Chaffeurs  lui  dreffant  des  pièges  à  un  de  fes  terriers,  ne 
le  faffent  tomber  dans  leurs  filets. 

Le  renard  fe  trouve  prefque  dans  toutes  fortes  de  contrées  ,  foit  froides, 
chaudes  ou  tempérée.s.  On  rapporte  que  dans  les  pays  feptentrionnaux  il  y 
en  a  de  noirs  ,  de  blancs  8c  de  rouges  ,  &  qu’ils  ont  tous  les  mêmes  rufes 
que  ceux  que  nous  voyons  en  nos  climats.  Le  renard  ne  vit  que  par  fineffes, 
&  il  eft  une  infinité  de  rufes  dont  il  fe  fert  pour  attrapper  fa  proie.  J’avois 
tendu  une  efpéce  de  traquenard  ou  piège  de  fer  pour  le  prendre  avec  du  foie 
de  mouton;  il  creufa  la  terre  par-deffous,  fit  débander  le  piège,  8c  mangea 
le  foie  à  loifir  &  fans  danger.  Les  animaux- qui  lui  font  inférieurs,  courent 
rifque  lorfqu’ils  tombent  fous  fe$  pattes  ;  car  il  ne  les  manque  guère.  Les 
renards  aboient  à-peu-près  comme  une  chienne  dont  la  voix  eft  enrouée. 
Ils  chaffent  les  lievres  8c  les  lapins  d’une  maniéré  allez  plaifante  :  ils  vont  deux 
de  compagnie  à  la  chaffe  aux  lapins  ;  l’un  fe  met  aux  aguets  fur  les  chemins,  tan¬ 
dis  que  l’autre  chaffe  dans  le  bois  ,  8c  fait  entendre  un  gîapiffement  qui  leur 
donne  l’épouvante ,  8c  les  oblige  de  fuir  dans  leurs  trous  ;  le  renard  qui  les 
attend  fur  le  chemin ,  fe  faifit  auffi-tot  de  ceux  qui  viennent  à  fa  portée.  Comme 
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le  lievre  eft  plus  rufé  que  le  lapin,  auffi  le  renard  fe  fers  d’une  autre  finefse  pour 
le  prendre;  il  fe  met  en  fentinelle,  Sc  auffi-tôt  qu’il  eft  près  de  lui ,  il  faute  defsus 
Sc  le  tue. 

On  chaise  le  renard  ou  avec  des  chiens  courans  plutôt  trop  petits  que  trop 
grands,  parce  qu’ils  percent  plus  aifement  les  bois  ,  ou  bien  avec  des  bals  et  s. 
On  peut  ehalser  les  renards  pendant  toute  l’année.  C’eft  ordinairement  dans 
les  bois  qu’on  va  les  chercher  3  ils  y  font  leurs  nuits  Sc  leurs  mangeures.  On 
les  quête  auffi  dans  les  garennes  de  lapins ,  011  ils  vont  pour  dénicher  les 
rembouilUrs ,  qui  font  les  petits  lapreaux:  ils  vont  encore  le  long  des  ruifseaux, 
pour  y  trouver  Sc  prendre  des  grenouilles  ;  Sc  dans  les  champs  Sc  les  bleds  ,  où 
ils  quêtent  &  chalsent  les  perdreaux ,  quand  c’en  eft  la  faifon  ,  Sc  même  les 
levreaux.  Le  renard  fe  terre  de  même  que  le  lapin  ,  Sc  pour  l’en  empêcher  , 
lorfqu’on  veut  le  ehalser,  il  faut  auparavant  boucher  les  terriers  qu’on  aura 
reconnus  dans  les  buifsons. 

ChaJJe  du  Renard  aux  Chiens  courans. 

Quand  un  renard  eft  entré  dans  un  fort ,  on  doit  prendre  les  devants  ;  Sc 
fi  les  chiens  s’en  rabattent,  on  regardera  à  terre,  pour  connoître  &  juger  du 
pied  de  cet  animal.  Le  pied  du  renard  refsemble  fort  à  celui  d’un  chien  de  chaise  ; 
on  le  diftingue  feulement  en  ce  qu’il  n’écarte  pas  tant  les  ergots  ,  s’il  n’eft 
prefsé  de  fuir  ;  il  s’appuie  très-légérement  du  talon  quand  il  marche.  Si  le  renard 
qu’on  a  détourné,  eft  dans  un  buifson  où  il  n’y  ait  point  de  terriers ,  il  faut  avoir 
des  panneaux  tout  prêts  pour  tendre  au-devant  des  autres  endroits  où  l’on 
fait  qu’il  y  en  a  ;  puis  on  place  les  chiens  dans  la  fuite  la  plus  alsurée  &  la  plus 
commode  pour  le  courre ,  après  quoi  on  découvre  la  meute  au  rembuchement 
Sc  fur  les  voies  du  renard.  Il  eft  bon  de  leur  faire  battre  les  gros  haliiers  ;  c’eft-là 
ordinairement  où  fe  retirent  les  renards.  Lorfque  les  chiens  ont  rencontré  un 
renard  ,  on  fonne  comme  pour  le  loup ,  c’eft-à-dire ,  d’un  ton  grêle ,  Sc  on  crie: 
Harlou  ,  mes  belLots  ,  harlou  ,  s’en  va  ,  chiens  ,  s’en  va. 

Toutes  les  fois  que  les  chiens  font  hors  de  la  voie ,  on  prend  les  devants 
Sc  on  les  fait  fecourir  par  les  relais  ,  parce  qu’ils  fe  rebuteroient  à  force  de 
percer  les  broulsailles  Sc  les  forts  garnis  d’épines.  Si  le  renard  qu’on  pourfuit 
fe  terre,  ce  qu’on  connoit  par  les  chiens  qui  cefsent  tout  d’un  coup  de  ehalser  , 
il  faut  faire  tourner  les  chiens  fans  leur  lailser  perdre  la  voie  ,  Sc  chercher 
où  eft  le  terrier.  L’ayant  trouvé  ,  Sc  après  avoir  reconnu  que  le  renard  y 
eft  entré ,  ce  qu’on  connoît  par  le  pied  ,  on  le  déterre  ayec  des  pioches  ,  os 
autres  inftrumens  propres  à  cela  ;  on  prend  un  balset  qu’on  met  dans  le  trou 
où  eft  entré  le  renard  ,  puis  on  garde  le  filence  peur  entendre  la  voix  du 
balset  qui  fera  dans  le  terrier  ,  Sc  pour  le  mieux  on  fe  couche  à  plat ,  une 
oreille  contre  terre.  On  ne  doit  pas  fouiller  le  renard  dans  un  terrier  ,  fi  ce 
n’eft  dans  un  terrein  fablonneux  ,  car  dans  les  rochers  c’eft  peine  inutile. 
Lorfque  la  tranchée  eft  ouverte  Sc  qu’on  apperçoit  le  renard  ,  on  le  prend 
pour  le  faire  fouler  aux  chiens  ,  en  leur  criant ,  pour  les  animer  :  l'oi-le-là.  , 
voLle-là ,  en  fonnant  le  grêle ,  puis  la  mort  &  la  retraite  ,  comme  aux  autres 
chaises. 

Le  renard  difpute  le  terrein  tant  qu’il  peut ,  Sc  ce  n’eft  que  difficilement 
qu’on  le  tire  du  fort ,  fur-tout  quand  il  s’étend  bien  loin.  Cet  animal  rufé 
met  fouvent  la  tête  dehors  Sc  rentre  auffi-tôt  dedans,  Sc  lorfquon  le  force  de 
fortir  ,  il  faut  que  ce  foit  à  portée  des  Chafseurs  ,  qui  l’attendent  3ur  les  avenues 
avec  leurs  fufils.  Quand  il  eft  une  fois  en  courfe  ,  il  longe  les  chemins  tant 
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qu’il  peut ,  afin  de  ne  guère  laifser  de  fentimônt  aux  chiens  &  les  faire  tomber 
en  défaut.  Lorfque  le  renard  eft  entré  dans  un  terrier  ,  pour  l’en  faire  fortir  , 
on  fe  fert  d’une  mèche  foufrée  dont  la  compofition  eft  ci-après  ,  Sc  les 
Chafseurs  le  tirent. 

Maniérés  de  drejfer  les  Bajfets  pour  le  Renard  &  le  Blereau. 

Il  y  a  deux  fortes  de  bafsets ,  les  uns  couverts  de  gros  poil  comme  les  barbets , 
Se  qui  ont  les  jambes  droites;  les  autres  les  ont  torfes  8c  de  poil  court.  Ceux-ci 
coulent  plus  aifément  en  terre  ,  Se  font  meilleurs  pour  les  blereaux  8c  pour  les 
renards  terrés  :  les  premiers  fervent  à  deux  fins  ;  ils  courent  fur  terre  comme 
chiens  courans,  Sc  ils  entrent  plus  hardiment  en  terre  que  les  autres  ;  mais  ils  n’y 
tiennent  pas  fi  long-tems. 

On  met  les  jeunes  bafsets  à  la  chair  de  deux  maniérés,  en  menant  toujours  devant 
eux  un  ou  deux  vieux  bafsets  pour  les  chafser.  Voici  la  première  maniéré. 

Quand  les  renards  Se  les  blereaux  ont  des  petits ,  on  y  mene  tous  les  vieux 
bafsets,  on  les  laifse  entrer  en  terre  ;  St  lorfqu’ils  commencent  à  aboyer  ,  on  tient 
les  jeunes  auprès  des  trous  un  à  un  ,  de  peur  qu’ils  ne  fe  battent  &  que  cela  ne 
les  empêche  d’écouter  les  abois  :  après  que  les  vieux  renards  ou  blereaux  font 
pris,  on  couple  tous  les  vieux  bafsets  ,  Sc  on  laifse  aller  les  jeunes  dans  les  trous; 
quand  ils  font  en  terre ,  on  les  encourage  à  la  proie ,  en  leur  criant  :  Coule  à 
lui  }  baffe t ,  coule  à  lui  ,  hou  ,  prene\ ,  prene\  ;  8c  lorfqifils  tiennent  quelque 
renardeau  ou  quelque  petit  blereau  ,  on  le  leur  laifse  étrangler  dans  le  trou  ;  on 
a  attention  feulement  que  la  terre  ne  s’afFaifse  fur  eux;  enfuite  on  prend  toutes 
ces  petites  bêtes  mortes ,  on  les  emporte  à  la  maifon ,  8c  on  en  fricafse  les  foies 
8c  le  fang  avec  du  fromage  &  de  la  graifse  ,  dont  on  fait  la  curée  aux  chiens 
en  leur  montrant  la  tête  de  leur  gibier.  Avant  ou  après  la  curée ,  il  faut  laver 
les  bafsets  avec  de  l’eau  tiède  8c  du  fav'on  ,  pour  faire  tomber  la  terre  ,  qui  les 
rendroit  galeux. 

L’autre  maniéré  de  les  drefser  eft  toute  différente.  On  fait  acculer  par  les 
vieux  bafsets ,  de  vieux  renards  ou  blereaux  ;  on  les  prend  8c  on  les  arrache 
tout  en  vie  avec  des  tenailles  ;  on  leur  coupe  la  mâchoire  de  defsous  ,  fans 
toucher  à  celle  de  defsus  ;  enfuite  on  fait  faire  dans  un  pré  des  trous  affez  larges 
pour  que  les  bafsets  puifsent  y  entrer  deux  de  front  8c  s’y  tourner  ;  on  couvre 
tous  les  trous  de  planches  8c  de  gazon  ;  on  y  met  le  renard  ou  blereau  ,  &  on  y 
lâche  tous  les  bafsets  ,  tant  vieux  que  jeunes,  en  les  animant  fortement  :  quand 
ils  ont  afsez  aboyé  ,  on  donne  fept  ou  huit  coups  de  bêche  à  côté  pour  les 
enhardir,  puis  en  leve  les  planches  à  l’endroit  où  on  a  mis  la  bête  ,  on  la  prend 
avec  des  tenailles  ,  Sc  on  la  tue  devant  les  chiens,  ou  bien  on  la  fait  étrangler 
par  quelques  lévriers  pour  leur  en  faire  curée.  Auffi-tôt  qu’elle  eft  morte  ,  on 
jette  aux  chiens  quelques  morceaux  de  fromage  qu’on  a  mis  exprès  dans  la 
gibeciere. 

Pour  chafser  avec  plaifir  au  renard  8c  au  blereau  ,  il  faut  avoir  fix  ou  fept  bons 
bafsets,  Se  autant  d’hommes  robuftes  pour  faire  les  trous,  8c  qui  portent  pour 
cet  effet  des  bêches,  des  pioches ,  des  tarrieres  de  plufieurs  façons  pour  ouvrir 
la  terre  ,  des  tenailles  pour  arracher  du  trou  les  bêtes  vivantes  ,  une  pelle  8c 
quelque  vaifseau  où  l’on  met  de  l’eau  pour  faire  boire  les  chiens. 

Ru  Je  s  &  pièges  pour  détruire  les  Renards. 

Après  avoir  enfeigné  la  maniéré  de  chafser  les  renards ,  je  pafse  aux.  moyens 
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de  Iss  prendre  par  rufes  ,  parce  qu’ils  détruifent  plus  de  gibier  que  les 
meilleurs  tireurs.  On  doit  s’appliquer  à  leur  faire  la  guerre  par  tomes  fortes 
de  moyens ,  quelque  dépenfe  que  l’on  y  fade  en  appâts  8c  en  piégés,  en  en 
eft  bien  récompenfé  par  l’abondance  du  gibier  Sc  de  la  volaille. 

Comment  on  prend  les  Renards  à  t appât ,  avec  un  piege  de  fer 

appelle  Traquenard. 


Quand  on  fait  un  bois  oii  il  y  a  des  renards ,  il  faut ,  à  une  diftance  environ 
de  cinquante  pas  du  bois  ,  bêcher  la  terre  de  quatre  pieds  en  quarré  Sc  la 
rendre  bien  menue,  afin  que  le  pied  de  l’animal  s’imprime  facilement  deflus,  & 
faire  la  même  choie  en  diffêrens  endroits ,  mais  toujours  dans  un  lieu  découvert  „ 
éloigné  d'arbres  ,  haies  &  buiffons ,  de  peur  que  le  renard  ne  prenne  de  la 
défiance.  On  fait  frire  dans  du  fain-doux  plufieurs  petits  oifeaux  &  morceaux  de 
pain  ,  on  y  met  gros  comme  un  pois  de  galbanum  Sc  autant  de  camphre  (  on 
conferve  le  camphre  dans  du  coton,  ou  dans  de  la  graine  de  lin,  dans  une 
bouteille  de  verre  bien  fermée)  ;  on  met  le  tout  dans  un  petit  pot  qui  ne  fert 
qu’à  cela,  puis  l’on  jette  fur- la  terre  béchée  de  petits  morceaux  de  petits  oifeaux 
&  pain  fritsen  diffère  ns  endroits,  &  particuliérement  dans  le  milieu.  Si  le  renard 
y  a  donné,  ce  qui  fe  voit  par  l'impreflion  des  pieds  ,  on  remet  le  foir  les  mêmes 
appâts  aux  mêmes  endroits  ,  Sc  cela  plufieurs  jours  de  fuite  ,  jufqu’à  ce  que  l’on 
remarque  que  le  renard  n’ait  plus  de  défiance  ,  marche  ,  enfonce  le  pied  ,  & 
mange  indifféremment  par-tout  fur  la  terre  que  l’on  a  remuée;  pour  lors  on 
tend  le  piège  de  fer  dans  la  terre  béchée ,  mais  fur  un  fonds  allez  folide  pour  que 
le  fin  renard  n’aille  pas  creufer  en  defious  du  piège,  8c  on  le  recouvre  de  la  même 
terre  ,  qui  doit  être  bien  écrafé  &  bien  unie  par-deffus  le  piège ,  Sc  généralement 
dans  l’étendue  de  quatre  pieds  de  terre  en  quarré. 

Il  faut  que  le  piège  foit  à  planchette  tombante  ,  parce  que  les  autres  détentes 
font  fujettes  à  manquer  :  la  planchette  doit  être  d’un  pouce  plus  petite,  ou  avoir 
un  pouce  de  jeu  dans  le  rond  du  piège  ,  ce  qui  eft  la  même  chofe,  afin  que  le 
renard  détende  plus  dans  le  milieu  du  piège  ,  Sc  que  les  ailes  le  prennent  plus 
haut  par  la  jambe. 

Il  y  a,  rue  de  Charenton  ,  Fauxbourg  Saint-Antoine,  vis-à-vis  la  Maifbn 
du  Diable,  à  Paris  ,  le  nommé  Marcy,  qui  fait  dans  la  perfection  les  pièges  à 
planchette  tombante. 

Lorfque  le  piège  eft  tendu ,  on  met  fur  toute  la  terre  remuée  des  morceaux  de 
l’appât ,  comme  on  a  fait  les  foirs  précédens  ,  Sc  sûrement  le  renard  eft  pris  la 
même  nuit. 


Un  renard  qui  a  été  pris,  Sc  qui  pour  fe  fàuver  s’eft  coupé  la  patte,  s’y 
reprend  au  bout  de  huit  jours  avec  cet  appât  ;  cela  arrive  ,  parce  que  n’ayant 
que  trois  pattes  ,  il  a  plus  de  peine  à  trouver  de  quoi  vivre  :  l’appât  d’ailleurs  eft 
fort  à  fon  goût,  &  la  faim  le  force  d’en  manger  :  pour  lors  l’on  met  deux  pièges 
éloignés  l’un  de  l’autre  d’un  pied  Sc  demi  ou  deux  pieds;  le  renard  fe  prend 
ordinairement  devant  Sc  derrière,  &  on  n’a  point  à  craindre  qu’il  fe  coupe  la  patte 
davantage. 

Ils  ne  fe  coupent  la  patte  que  lorfque  le  jour  approche  le  defeipoir  de  ne 
pouvoir  fe  retirer  au  bois  ,  les  détermine  à  prendre  ce  parti. 

Le  tendeur  doit  aller  voir  au  piège  à  dix  ou  onze  heures  du  foir  ,  &  devant  le 
jour  lorfqu’on  tend  en  hiver,  qui  eft  la  faifon  où  les  peaux  font  bonnes  pour  la 
vente.  Tel  tendeur  en  a  pris  trois  pendant  la  même  nuit  à  un  meme  piège  ,  après 
y  avoir  été  en.  trois  fois  différentes,  Sc  toujours  retendu  au  même  endroit. 
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Quand  il  gele  beaucoup ,  le  piège  ne  détend  pas  dans  la  terre,  ainfi  on  eft  obligé 
de  porter  de  la  cendre  bien  feche,  que  bon  difpofe  de  la  même  figure  que  la  terre 
remuée  ,  le  renard  s’y  accoutume,  &  on  tend  le  piege  qu’on  recouvre  de  cendre 
qui  ne  gele  jamais. 

Pour  bien  tendre ,  on  fait  d’abord  une  foffe  de  deux  pouces  de  profondeur,  de 
la  grandeur  du  piège;  dans  cette  fofie,  on  en  fait  une  plus  petite  de  la  grandeur 
de  la  planchette,  profonde  de  trois  ou  quatre  pouces  ,  &  on  l’emplit  de  mouffe 
ou  de  feuilles  :  cela  fe  fait  pour  fupporter  la  planchette,  de  peur  que  le  piège  ne 
détende  trop  facilement  ;  puis  on  ôte  de  la  terre  pour  enfoncer  le  refibrt  &  la 
chaîne  ;  on  recouvre  le  tout  de  terre  menue  ,  de  cendre  ou  de  feuilles. 

Le  grand  fecret  confifte  à  préfent  à  ôter  l’odeur  du  piège,  parce  que  fi  le  renard 
en  a  le  vent ,  il  n’en  approchera  jamais.  On  fait  tremper  le  piège  vingt-quatre 
heures  en  eau  courante  ou  claire  ;  lorfqu’ily  a  dans  le  bois  du  genêt,  on  l’en  frotte 
fortement  :  fi  le  renard  n’approche  pas  du  piège ,  qu’il  fe  défie  de  cette  odeur ,  8c 
qu’ii  y  ait  dans  les  bois  ou  il  fe  trouve  ordinairement  des  plantes  odoriférantes, 
comme  ferpolet ,  thym  fauvage  ,  titimale  ,  on  en  frotte  le  piège  au  lieu  de 
genêt  :  voilà  ce  qu’on  appelle  éventer  le  piège.  Il  eft  à  remarquer  que  quand  un 
renard  a  été  pris,  le  piège  eft  éventé  pour  plus  de  huit  jours;  ainfi  on  eft  difpenfé 
de  le  frotter  d’aucune  chofe. 

Il  y  a  des  tendeurs  qui  le  frottent  de  fiente  nouvelle  8c  fraîche  de  renard, 
lorfqu’ils  en  trouvent;  d’autres  fe  fervent  de  la  fauce  de  l’appât.  Il  faut  toujours 
cacher  le  piège  dans  le  bois  ou  dans  un  buiffon ,  Sc  ne  le  pas  rapporter  à  la  maifon  r 
fi  on  le  rapporte  ,  on  doit  le  pendre  dehors  en  plein  air,  parce  qu’il  prendoit  fans 
cela  une  odeur  ftifpeéle  aux  renards. 

Quelques-uns  fe  fervent  encore  pour  l’appât ,  d’une  petite  terrine  où  ils 
mettent  du  bouillon  du  pot;  ils  y  font  cuire  dedans  des  vuidanges  de  volailles  , 
cols  de  canards,  aîlerons ,  couennes  de  lard  ,  petits  oifeaux,  pies  ,  geais  ,  en  y 
mettant  un  peu  de  camphre  &  de  galbanum;  puis  ils  tordent  le  bout  d’une  petite 
gaule  ,  &  y  attachent  un  petit  paquet  d’herbes  feches  qu’ils  trempent  dans  le 
bouillon  qui  eft  dans  le  petit  pot;  enfuite  ils  le  traînent  fur  la  terre  le  long  des 
bois  ,  &  ils  jettent  de  petits  morceaux  de  viande  fur  la  terre  bêchée  ou  fur  une 
taupinière  nouvellement  faite,  dont  la  terre  eft  bien  étendue  &unie  avec  la  main, 
qui  fait  le  même  effet.  D’autres  fe  fervent  de  jambon  grillé,  vieux  fromage 
grillé  ,  hareng-faur,  pies  &  geais  grillés. 

Moyen  pour  faire  venir  les  Renards  où  l’on  veut ,  &  les  tirer  à  l’ affût. 

Il  faut  prendre  une  renarde  quand  elle  eft  en  amour ,  lui  couper  la  nature  avec 
le  boudin  8c  les  rognons  ,  8c  faire  bouillir  le  tout  avec  du  galbanum  dans  un 
pot  de  terre  bien  lutté  8c  fermé:  puis  prendre  une  couenne  de  lard  grillée  Sc  la 
tremper  toute  chaude  dans  cette  drogue:  on  prétend  qu’avec  cet  appât  on  peut 
faire  traînée  8c  conduire  les  renards  où  l’on  veut  les  faire  venir.  Cette  drogue  fe 
çonferve  un  an.  Il  faut  fe  frotter  la  femelle  des  fouliers  de  bouzes  de  vaches. 

'  Autre  maniéré. 

On  prend  du  benjoin  ,  de  l’afla  fœtida,  parties  égales  ;  on  fait  fondre  le  tout 
avec  du  vieux- oing,  &  on  en  compofe  un  onguent  pour  s’en  frotter  la  femelle 
des  fouliers. 
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Amorce  merveilleufe  pour  attirer  les  Renards  à  l’ affût. 

On  prend  quatre  livres  de  hannetons,  quatre  livres  de  graille  de  viande  rôtie , 
Sc  un  pot  de  terre  dans  lequel  il  faut  mettre  d’abord  deux  livres  de  la  graille 
rôtie,  &  enfuite  les  hannetons  ;  puis  y  ajouter  une  livre  de  graille  d’oie  rôtie p 
&  jetter  par-deffus  les  deux  autres  livres  de  grailïe  de  viande  avec  un  peu  de 
galbanum  8c  de  camphre  :  on  ferme  bien  le  pot,  &  on  laide  pourrir  le  tout  dans 
du  fumier  chaud  de  cheval  pendant  fix  femaines  ;  enfuite  on  s’en  frotte  la  femelle 
de  fouliers ,  on  va  fur  les  terriers  des  renards  ,  on  fe  promene  aufll  dans  les 
routes  de  la  garenne  ou  bois  ,  &  on  fe  retire  à  fon  affût. 

Moyens  Jinguliers  pour  tirer  les  Renards  à  l'affût. 

Il  faut  attacher  une  poule  en  vie  au  pied  d’un  arbre  qui  foit  dans  une  taille 
proche  un  fort  oii  il  y  ait  des  renards,  puis  nouer  à  l’aile  de  la  poule  une  longue 
ficelle ,  monter  fur  l’arbre  ,  fe  hutter  dedans  ,  8c  être  une  demi-heure  fans  faire 
de  bruit,  car  les  renards  ont  toujours  l’oreille  au  guet:  après  ce  tems  on  tire  la 
ficelle  pour  faire  crier  la  poule  :  les  renards  ,  ainfi  que  les  putois  ,  chats-harets  , 
entendant  le-  cri  de  la  poule ,  croient  que  c’eft  quelqu’awtre  petit  renard  qui  vient 
de  la  petite  guerre  8c  qui  emporte  fa  proie ,  8c  pour  en  avoir  leur  part ,  ils 
accourent  au  cri,  8c  alors  on  les  peut  tirer  aifément.  On  doit  changer  de  place 
lorfqu’on  a  tiré,  8c  aller  loin  de  cet  endroit. 

On  peut  encore  tirer  les  renards  à  l’affût,  au  clair  de  la  lune,  de  cette  maniéré. 
Il  faut  être  deux  ou  trois  de  compagnie  :  deux  fe  portent  à  la  rive  du  bois  fur  des 
arbres,  8c  un  autre  porte  avec  lui  deux  poules  en  vie,  Sc  fe  place  à  cinquante  ou 
cent  pas  de  la  rive  du  bois,  de  maniéré  que  cela  faffe  le  triangle  avec  les  deux 
tireurs  qui  font  polies  fur  les  arbres  :  celui  qui  tient  les  poules,  les  fait  crier  de 
tems  en  tems  ,  pour  attirer  les  renards  à  portée  des  tireurs  ,  qui  doivent  prendre 
garde  de  blelfer  celui  qui  fait  crier  les  poules. 

Comment  empoifonner  les  Renards. 

On  vuide  des  boyaux  de  mouton  ou  de  porc ,  qu’on  emplit  d’une  pâte  faite 
avec  de  la  noix  vomique  en  poudre  mêlée  avec  du  fain-doux  :  on  coupe  le 
boudin  d’un  pouce  8c  demi  de  long  qu’on  lie  par  les  deux  bouts  :  on  place  chaque 
bout  du  boudin  fur  une  petite  pierre  plate  avec  deux  petites  tuiles  ou  ardoifes  que 
l’on  appuie  l’une  contre  l’autre  ,  ce  qui  imite  un  petit  toit,  &  cela  afin  qu’il  foit 
garanti  de  la  pluie  :  ou  bien  On  en  fait  de  petites  pelotes  de  la  grolfeur  d’une  noix 
que  l’on  couvre  de  la  moitié  d’une  écaille  d’œuf;  on  met  à  côté  un  petit  morceau 
de  pain  frit  dans  du  fain-doux,  oit  l’on  a  mis  un  peu  de  galbanum  8c  de  camphre, 
ou  au  lieu  de  pain ,  on  frit  du  vieux  fromage,  jambon  ,  hareng-faur  ou  hareng 
falé  qu’on  amis  fumer  pendant  vingt-quatre  heures;  le  renard  évente  cet  appât 
de  fort  loin.  On  place  ordinairement  les  gobes  empoifonnées  à  une  toile  des  petits 
fentiers  Sc  chemins,  &  autour  des  bois  :  rien  ne  détruit  tant  les  renards  ,  8c  tout 
cela  a  été  fort  éprouvé. 

Quand  la  terre  eft  couverte  de  neige,  c’eft  alors  qu’on  prend  plus  de  renards, 
parce  qu’ils  font  plus  affamés  :  on  leur  met  les  gobes  fur  des  piquets  chaffés  en 
terre  ,  qui  excédent  la  neige  d’environ  un  pied  ,  une  gobe  fur  le  bout  de  chaque 
piquet ,  avec  un  peu  de  rôtie  au  bout  du  piquet  pour  attirer  les  renards  :  tous  les 
matins  le  tendeur  va  relever  toutes  les  gobes ,  fuit  le  renard  à  la  trace ,  le  trouve 
mort  à  peu  de  diftance,  8c  profite  de  fa  peau. 
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Compofition  d'une  mèche  qui  fait  fortir  les  Renards  des  terriers. 

On  prend  des  bouts  de  mèche  de  coton  grotte  comme  le  petit  doigt ,  qu’on 
trempe  8c  qu’on  laitte  imbiber  dans  de  l’huile  de  foutre ,  8c  qu’on  roule  enfuite 
dans  du  fonfre  fondu  ou  l’on  a  mêlé  du  verre  pile,  qui ,  en  rougiflant,  fait  brûler 
mieux  le  foufre  ;  8c  avant  qu’ils  foient  refroidis  ,  on  les  roule  dans  de  l’orpin  en 
poudre,  autrement  dit,  arfenic  jaune;  puis  on  fait  une  pâte  liquide  de  vinaigre 
très-fort  avec  de  la  poudre  à  canon  ;  on  trempe  les  mèches  dedans  plufieurs  fois, 
jufqu’à  ce  qu’il  y  ait  un  enduit  un  peu  épais  de  cette  derniere  compofition:  enfuite 
on  met  tremper  des  morceaux  de  vieux  linge  pendant  un  jour  dans  de  l’urine 
d’homme  gardée  depuis  long-tems;  on  en  enveloppe  bien  chaque  bout  de 
mèche  &  toute  la  compofition  qui  l’environne,  qui  enfe  caflant  fe  perdroit  fans 
cette  précaution  ,  on  lie  bien  le  linge  qui  enveloppe  chaque  bout  de  la  mèche. 
Quand  on  veut  s’en  fervir  ,  on  l'allume  8c  on  l’enfonce  dans  les  terriers  ,  8c  la 
compofition  &  le  linge  qui  l’enveloppe  ,  tout  fe  brûle  enfemble.  Comme  l’huile 
de  foufre  eft  chere  ,  on  peut  y  fubttituer  de  l’eau-dè-vie  où  on  aura  délayé  de  la 
poudre  à  canon,  en  imbiber  les  mèches  8c  les  rouler  dans  du  foufre  fondu. 

On  laitte  les  trous  du  ^errier  fur  lefquels  le  vent  frappe  débouchés,  parce  que 
le  vent  refoule  dans  les  terriers  la  fumée  que  la  mèche  reproduit.  On  bouche 
tous  les  trous  au-deflous  du  vent  avec  du  gazon,  à  l’exception  de  celui  où  l’on 
met  la  mèche  qui  ett  pareillement  au-deflous  du  vent  ;  celui  qui  l’allume  fe  met 
à  genoux  de  façon  que  le  vent  lui  fouffle  contre  le  dos  ;  dans  cette  fituation  il  ett: 
par-deflus  le  trou  où  il  met  la  mèche  allumée  le  plus  avant  qu’il  ett  poftible ,  puis 
il  le  bouche  far  le  champ  avec  du  gazon;  de  cette  maniéré  la  fumée  que  produit 
la  mèche  en  la  plaçant ,  ett  emportée  par  le  vent ,  8c  ne  donne  pas  dans  le  nez  de 
celui  qui  la  tient  ;  ce  qui  feroit  défagréable  s’il  la  refpiroit. 

11  n’y  a  rien  dans  les  terriers  qui  réfifte  à  cette  mèche  ,  &  les  renards  fortent 
furie  champ;  on  peut  les  prendre  avec  des  panneaux;  iis  ne  rentrent  pas  déplus 
de  quatre  mois  dans  les  terriers  fumés ,  ce  qui  fouvent  les  fait  quitter  le  pays  ,  ne 
trouvant  plus  d’endroits  où  fe  retirer.  Lorfqu’on  veut  les  chafler  avec  les  chiens 
courans  ,  on  fait  fumer  les  terriers  la  veille.  Si  le  renard  terre  devant  les  chiens 
dans  un  autre  terrier ,  par  le  moyen  de  ces  mèches  on  le  fait  fortir  fur  le  champ 
fans  le  lecours  des  battets  qui  produit  un  travail  très-confidérable ,  &  qui  ett 
toujours  inutile  dans  les  rochers. 

Maniéré  de  prendre  les  Renards  avec  le  lac  coulant. 

Il  faut  prendre  une  corde  de  chanvre  mâle  grotte  comme  un  tuyau  de  plume 
à  écrire,  la  faire  bouillir  dans  de  l’eau  avec  de  petites  branches  de  genêt ,  ou 
bien  la  frotter  de  fiente  de  renard  nouvelle.  On  a  un  bout  de  canon  de  tufil  A , 
qu’on  lime  par  un  bout  en  biais  de  long  également  de  chaque  côté  ,  de  façon 
que  cela  repréfente  une  petite  fourche  à  deux  branches  ,  dont  les  bouts  doivent 
être  fort  pointus.  On  fait  un  trou  au  canon  B ,  un  peu  au-deflus  de  la  fourche  , 
de  la  grofïeur  de  la  corde  ;  on  fait  un  nœud  â  un  bout  de  cette  corde  ,  8c  on  patte 
par  dehors  en  dedans  du  canon  ,  l’autre  bout  où  il  n’y  a  point  de  nœud  ,  que  l’on 
fait  rettbrtir  du  dedans  du  canon  en  dehors,  par  le  bout  où  ett  la  fourche  :  quand 
la  corde  ett  tirée  de  fa  longueur ,  8c  que  le  nœud  qui  ett  â  un  bout  ett  arrêté 
fur  le  trou  que  l’on  a  fait  au  canon  ,  on  prend  l’autre  bout  de  la  corde  8c  on 
repatte  le  bout  fans  nœud  dans  la  fourche  8c  tout  le  long  du  canon  en  dedans,  de 
maniéré  qu’elle  forte  par  l’autre  bout  f  8c  l’on  tire  la  corde  jufqu  a  ce  que  cela 
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forme  un  lac  de  la  grandeur  que  l’on  veut  :  on  tend  ce  lac  ou  à  l’entrée  d’un 
terrier,  ou  à  un  endroit  oii  on  le  juge  à  propos;  lorfque  le  renard  s’y  prend,  il  ne 
peut  couper  la  corde ,  parce  qu’il  ne  fauroit  mordre  que  le  canon  qui  l’enveloppe; 
&  comme  il  fe  pique  le  col  avec  le  bout  du  canon  qui  eft  pointu  &  en  fourche  5 
cela  le  fait  tirer  de  maniéré  qu’il  s’étrangle.  On  y  prendroit  même  un  loup  8c  un 
blereau ,  fans  qu’il  pût  couper  la  corde  :  il  eft  à  propos  d’attacher  le  bout  de  la 
corde  à  une  branche  qui  ploie  8c  falfe  le  reiTort,  ou  au  pieu  D , 

Figure  d’un  Lac  coulant  tendu . 


La  graille  de  renard  eft  bonne  pour  les  engelures  8c  pour  les  douleurs  de 
nerfs;  le  poumon  eft  bon  pour  les  afthmatiques  8c  les  pulmoniques  ;  8c  le  fang  8c 
les  parties  génitales  en  font  excellentes  pour  la  pierre.  Les  gens  de  campagne 
mangent  les  renardeaux  en  automne  ;  Se  les  queues' de  renards  fervent  de  balai. 

Article  II. 

Chajfe  du  Blereau  ou  Taijjon  ;  Melis  ou  Taxus. 

Le  blereau  eft  plus  gros  que  le  renard  ;  il  a  la  peau  vilaine,  garnie  d’un  poil 
îiériffé  8c  de  couleur  grisâtre,  les  dents  fort  pointues  &  le  dos  large.  îl  tient  du 
cochon,  du  chien  8c  du  renard.  Il  ne  s’écarte  guère  de  fon  terrier  ,  8c  il  y  rentre 
auffi-tôt  qu’il  entend  la  voix  du  Chafïeur  ou  des  chiens.  Cet  animal  eft  prefque 
toujours  caché  quand  il  fait  mauvais  temps  ^  fa  morfure  eft  dangereufe  ;  il  fe 
plaît  dans  les  lieux  montueux.  Il  vit  de  crapauds  8c  de  vers  ;  il  aime  beaucoup 
les  pommes  &  les  raifins  ;  8c  il  s’en  engraifte  en  automne.  On  connoît  l’âge 
fies  blereaux  à  la  quantité  des  trous  qu’ils  ont  fous  la  queue  ;  car  ils  augmentent 
tous  les  ans.  On  trouve  les  blereaux  aux  bords  des  bois  8c  dans  les  haies;  ils  n’en 
fortent  que  la  nuit&  après  le  foleil  couché,  fi  ce  n’eft  en  été  que  la  faim  les  en 
fait  fortir  plutôt. 

Le  pied  du  blereau  diffère  beaucoup  de  celui  des  autres  animaux  qu’on  chaftê, 
ce  qui  en  rend  la  connoiffance  aifée  :  il  a  les  doigts  du  pied  tous  égaux  &c  le  talon 
fort  gros;  il  pefe  du  pied  quand  il  marche ,  &  le  fait  porter  également  à  terre. 

On  chafie  le  blereau  ,  de  même  que  les  renards,  avec  des  baffets  auxquels  on 
met  des  colliers  à  grelots,  dont  le  fon  fait  fuir  &  acculer  le  blereau  ,  &  annonce 
à-peu-près  où  font  les  baffets,  &  quand  on  n’entend  plus  ni  leur  voix,  ni  les 
grelots  ,  parce  qu’ils  font  chargés  de  terre,  on  peut  percer  le  terrein  à  l’endroit 
où  l’on  a  cefté  de  les  entendre ,  afin  de  les  dégager  s’ils  font  en  prefîe. 

Avant  de  les  lâcher  dans  le  terrier  ,  il  faut  examiner  où  en  font  les  acculs  & 
quelle  eft  la  difpofition  du  terrein  ;  s’il  eft  en  coteau  ou  en  pente ,  on  y  fait  entrer 
les  baffets  par  les  trous  d’en-bas,  afin  que  les  blereaux  s’acculent  fur  le  haut,  où 
il  y  aura  bien  moins  de  terre  â  percer  pour  les  découvrir  :  fi  le  lieu  eft  plat ,  on 
snetles  ballets  à  l’entrée  la  plus  haute.  Mais  avant  que  de  les  faire  entrer  dans  le 
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terrier,  il  eft  bon  de  frapper  defifus  la  terre  vingt  ou  trente  coups  de  ma  (Te ,  afin 
que  les  blereaux  fortent  du  milieu  du  ferrier  pour  aller  dans  quelque  accul. 

On  ne  doit  jamais  lâcher  moins  de  deux  ou  trois  baffets  à  la  fois  ,  afin  que 
s’animant  l’un  l’autre  ,  ils  acculent  la  bête  plus  vite.  Aufîi-tôt  qu’on  les  y  fent 
forcés  ,  il  faut  encore  frapper  la  terre  de  deux  ou  trois  bons  coups  de  mafte  ,  8c 
dans  le  moment  la  percer  droit  oh  on  entend  la  voix  du  baiTet. 

Les  blereaux  acculés  ont  fouvent  la  malice  de  fe  couvrir  de  terre  ,  8c  fs 
dérobent  ainfi  à  la  vue  des  ballets;  mais  aulfi-tôt  qu’on  a  découvert  leur  fort,  on 
les  en  arrache  tout  vivans  avec  des  tenailles  :  on  ne  les  prend  point  par  le  milieu 
du  corps  ,  car  ils  mordraient  les  chiens  ;  on  leur  met  une  branche  des  tenailles 
dans  la  gueule  &  l’autre  par  défions,  8c  on  les  tire  ainfi  à  force  :  on  les  afibmme, 
ou  bien  on  les  porte  en  vie  ,  dans  un  fac ,  à  la  maifon,  pour  les  lâcher  aux  chiens 
&  leur  en  faire  curée. 

Il  eft  bon  d’avoir  à  cette  chafie  des  bottes  ou  des  bottines  fortes ,  de  peur  qu« 
le  blereau  ne  fe  jette  aux  jambes. 

Maniéré  de  -prendre  des  Blereaux  aux  pièges . 

Comme  ces  animaux  font  tout  le  jour  dans  leurs  terriers,  8c  qu’ils  ne  fortent 
que  la  nuit  pour  chercher  leur  nourriture  ,  quand  on  trouve  plufieurs  de  leurs 
trous ,  on  attache  à  l’entrée  de  ces  trous  une  feuille  de  papier  blanc  ;  on  en 
réferve  un  le  plus  convenable ,  auquel  on  n’y  en  met  point ,  &  on  y  tend  un 
piège  de  fer  qu’on  recouvre  bien  de  terre.  Le  papier  blanc  leur  fait  peur;  ils 
font  quelquefois  plufieurs  jours  fans  paroître  ,  mais  il  ne  faut  pas  s’impatienter  ; 
tôt  ou  tard  la  faim  les  fait  fortir  ,  8c  toujours  par  l’endroit  où  efl  le  piège.  On 
peut  y  tendre  au  lieu  de  piège  un  lac  coulant,  comme  il  eft  expliqué  ci-devant 
pour  les  renards  ;  il  eft  aufil  sur. 

Dépouille  du  Blereau. 

La  graille  de  blereau  eft  bonne  pour  les  maux  de  reins  8c  les  gouttes 
fciatiques  ;  on  la  vend  aux  Droguiftes,  la  peau  aux  Pelletiers,  8c  le  poil  fert  à 
faire  des  pinceaux  pour  les  Peintres  8c  les  Doreurs. 

Article  III. 

ChaJJe  de  la  Belette  ,  de  la  Martre  ou  Fouine  ,  des  Putois  &  Chats-Harets. 

La  belette,  muflella  ,  a  le  mufeau  étroit ,  le  corps  menu  8c  longuet ,  la  queue 
courte  ,  le  dos  8c  les  côtés  rouges  avec  le  gofier  blanc.  On  en  voit  de  blanches 
dans  les  pays  feptentrionaux  :  on  les  apprivoife  en  leur  frottant  les  dents  avec 
de  l’ail.  Leur  morfure  eft  venimeufe  ;  le  remede  eft  de  fe  frotter  la  plaie  ou 
avec  la  peau  de  belette  defiechée  ,  ou  avec  de  l’huile  dans  laquelle  on  a  laifté 
pourrir  un  de  ces  animaux.  Ils  habitent  les  cavernes ,  les  fentes  de  murailles,  les 
granges  8c  étables  ;  8c  quoiqu’ils  vivent  ordinairement  de  fouris ,  de  taupes  8c 
autres  infeêles  ,  ils  montent  dans  les  colombiers  pour  en  manger  les  œufs  ;  iis 
fuccent  le  fang  &  arrachent  les  yeux  des  bêtes  qu’ils  trouvent ,  8c  ils  attrapent 
quelquefois  les  lièvres. 

La  fouine,  martes ,  eft  une  efpéce  de  belette  greffe  comme-un  chat  ,mais  plus 
longue,  qui  eft  d’une  couleur  fauve  tirant  fur  le  noir,  8c  qui  a  les  dents  très- 

blanches, 
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Planches,  inégales  &  très-fortes  :  elle  mange  les  poules,  les  pigeons,  les  poulets, 
&  en  avale  les  œufs.  La  marte  zibeline  ,  dont  on  fait  de  fi  belles  fourrures,  vient 
des  pays  feptentrionnaux  ,  de  même  que  l’hermine,  mus  ponticus ,  qui  eft  une 
petite  belette  qui  prend  les  fouris  ,  qui  a  le  bout  de  la  queue  noire ,  &  qui  eft 
blanche  l’hiver.  Sur  la  fin  de  Mai  elle  reprend  fia  couleur  ordinaire  ,  qui  tire  fur 
le  verd-de-mer  &  fur  le  roux  éclatant  :  elle  eft  le  fymbole  de  la  pureté. 

Le  putois,  putorius ,  eft  une  efpéce  de  chat  ou  de  belette  plus  grand  que  la 
fouine.  Il  a  le  col  plus  étroit ,  le  ventre  plus  large ,  la  queue  &  les  cuiffes  plus 
noires,  &  les  côtés  plus  roux  avec  un  double  rang  de  poils,  dont  les  uns  font 
courts  8c  roux,  St  les  autres  plus  longs  St  noirs.  Il  cherche  les  greniers,  les 
poulaillers  ,  les  bois  St  les  rivages,  parce  qu’il  vit  de  fouris,  de  volailles  St  d’oi- 
féaux  à  qui  il  commence  par  arracher  la  tête,  de  poifTons,  de  grenouilles  ,  8cc. 
Sa  mauvaife  odeur  l’annonce  par-tout  ou  il  eft  ;  il  pue  moins  l’hiver  que  l’été. 
Sa  peau  fert  à  faire  des  fourrures.  # 

Les  Chaffeurs  appellent  chats-harets ,  les  chats  fauvages  qui  fe  (ont  retirés  dans 
les  bois  Se  les  garennes  ;  ils  font  un  grand  dégât  de  gibier  fie  de  volaille. 

On  chaffe  tous  ces  ennemis  avec  des  baffets ,  qui  s’apprennent  même  à  monter 
aux  échelles  pour  les  relancer  par-tout  dans  les  granges  Se  autres  bâtimens  ,  le 
long  defquels  on  les  guette  pour  les  tuer  à  coups  de  fufil  ;  ou  bien  on  les  prend 
aux  pièges  ,  ou  on  les  fufille  en  les  attirant  au  cri  de  la  poule. 

Il  y  a  auflî  des  pièges  pour  les  renards  Se  pour  les  loups  ,  Se  il  s’en  fait  de  dif¬ 
férentes  fortes ,  qui  font  expliquées  dans  le  Livre  qui  a  pour  titre  :  les  Amuje- 
mens  de  la  Campagne  ,  ou  nouvelles  rufes  innocentes  de  la  Chajfe  &  de  la  Bêche# 
deux  volumes  in-12  ,  qui  fe  vendent  chez  le  même  Libraire. 

B  rayon  ou  AJjommoir  pour  prendre  les  Bêtes  puantes . 

On  tend  cette  machine  ,  dont  la  figure  eft  ci-après,  fur  les  bords  &  dans  les 
creux  des  folles  fecs  ,  fur  les  pafiees  ,  à  l’entrée  des  retraites ,  St  généralement 
par -tout  ou  on  peut  attraper  des  renards,  blereaux  ,  fouines  St  autres  bêtes 
carnaftieres. 

A  A.  Sont  deux  piquets  fourchus  fiches  en  terre  ferme  ;  B  B  font  deux  bâ¬ 
tons  de  traverles  ,  dont  l’un  eft  pofé  fur  les  fourches  des  piquets  A  A.  Du  milieu 
de  ce  premier  bâton  de  traverfe ,  pend  une  petite  corde  C ,  au  bout  de  laquelle 
eft  un  petit  morceau  de  bois  E  appîati  par  e.11  bas  :  entre  le  haut  de  ce  petit  mor-^ 
ceau  de  bois  £  &  la  corde  C ,  on  place  le  fécond  bâton  de  traverfe  B ,  qui  s’ap¬ 
puie  contre  les  piquets  A.  L’autre  bout  du  même  morceau  de  bois  E ,  fert  à  faire 
le  jeu  &  la  détente,  en  le  mettant  dans  une  petite  coche  qu’on  a  faite  au  bout  de 
la  latte  ou  bâton  FG ,  &  cette  latte  eft  arrêtée  contre  terre  au  pieu  H  par  un 
crochet  qu’on  y  a  fait  au  bout  G,  ou  par  un  bout  de  corde. 

Les  deux  bâtons  II  pofent  d’un  bout  a  terre  ,  St  de  l’autre  entre  les  pi¬ 
quets  AAS  fur  le  bâton  inférieur  B ,  qui  eft  foutenu  par  la  corde  de  détente  C  E 
qui  eft  tendue.  On  charge  les  deux  bâtons  I  d’une  greffe  pierre  ,  St  elle  écrafera 
l’animal  qui ,  en  paflant  par-deffous ,  détendra  la  latte  ou  bâton  t  G ,  pourvu 
qu’on  ait  eu  la  précaution  d’entourer  tout  ce  petit  édifice  ruftique  de  branchages  , 
qui  ne  lailferont  de  paffage  à  l’animal  que  par-deffous  la  pierre  de  l’endroit  JJ 
qu’on  lui  aura  laiiTé  libre  pour  traverfer  le  piège.  On  peut  mettre  de  l’appât  fur 
la  latte  pour  l’attirer. 

Au  lieu  des  deux  bâtons  poftiches  I ,  on  peut  prendre  une  planche  ou  deux , 
ou  faire  un  chaffis  plat  qui  couvrira  en  plein  toute  la  latte  F  G ,  de  la  largeur 
qui  eft  entre  les  deux  piquets  A  A.  Cette  planche  ou  chaftis  étant  arrêté  en  I ^ 
Tome  IL  Nnnn 
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8c  portant  par  l’autre  bout  fur  le  bâton  inférieur  B ,  elle  écrafera  tout  animal  qui 
par  la  détente  de  la  latte  F  G  ,  fe  trouvera  pris  fous  la  planche  ou  chaÛÎS  ,  parce 
qu’on  y  aura  mis  deflus  une  charge  fuffifante  pour  l’écrafer. 

Figure  du  Brojon  ou  AJfonimoir „ 


Quand  4on  empoifonne  un  champ  par  des  gobes  ,  ou  qu’on  tend  quelque  piege 
a  loups  ,  ou  autre  qui  pourroit  être  dangereux  aux  beftiaux,  fouvent  même  aux 
enfans ,  il  eft:  d’ufage  d’en  avertir  le  Public  au  fortir  de  la  Melle  de  Paroilfe. 


\ 


CHAPITRE  XL 

De  la  Chajje  du  Lievre . 

l  u  E  lievre  eft  un  animal  affez  connu  ,  qui  a  le  poil  long  Sc  tirant  fur  le  roux, 
les  oreilles  droites  Sc  longues  ,  èc  le  corps  fouple  :  il  eft  timide  Sc  très  -  fin  ;  il  a 
fouie  fubtile  ,  &  pour  être  en  état  de  partir  au  moindre  bruit,  il  dort  accroupi , 
les  yeux  ouverts,  la  tête  pofée  fur  les  deux  pieds  de  devant ,  ce  qui  s’appelle  en 
Blazon  ,  lievre  pofe.  Il  connoît  tous  les  changemens  des  tems.  Il  n’eft  guère 
d’animal  plus  rufé  ni  plus  fujet  au  changement  des  faifons.  11  y  a  une  elpéce 
de  lievres  cornus. 

Les  lievres  des  montagnes  Sc  des  lieux  lecs  font  les  meilleurs  :  ceux  des  plaines 
Sc  des  vallées  iont  plus  grands  ;  mais  ils  font  ordinairement  ladres  quand  ils  fré¬ 
quentent  les  lieux  aquatiques.  Les  levrauts  ont  le  ventre  blanc  ,  Sc  les  lievres 
l’ont  roux. 

Dans  les  montagnes  de  Dauphiné  &  de  Savoie,  les  lievres  blancs  font  com¬ 
muns  ,  parce  qu’ils  ont  toujours  la  neige  devant  les  yeux  ;  ils  deviennent  gris 
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lorfqu’on  les  renferme  dans  des  lieux  où  ils  n’en  voient  plus  ;  de  quand  on  les 
remet  dans  les  neiges ,  ils  reprennent  leur  première  blancheur. 

ConnoiJJance  du  Lievre, 

Ceux  qui  veulent  chafler  un  lievre  ,  doivent  faire  réflexion  fur  la  maniéré  d’a¬ 
gir  de  cet  animal,  félon  les  faifons  Sc  les  tems,  lorfqu’il  fè  releve  le  foir  du  bois 
ou  du  lieu  où  il  s’eft  mis  au  gîte ,  pour  s’y  repofèr  Sc  cacher ,  comme  il  fait  la 
nuit ,  8c  de  la  façon  qu’il  fe  retire  &  rentre  au  matin.  Pour  le  bien  favoir ,  il 
faut  que  celui  qui  fait  chafler  les  chiens  ,  aille  le  foir  au  relevé  du  lie'vre,  Sc 
le  matin  à  la  rentrée  ,  d’où  il  connoîtra  à  point  nommé  le  tems  qu’il  fera  ce 
jour-là,  afin  qu’il  en  puifle  être  plus  aflùré,  Sc  du  lieu  où  il  pourra  trouver  un 
lievre  :  je  ne  dis  point  qu’il  doive  être  exaèt  à  fuivre  8c  à  remarquer  où  un  lievre 
fe  met  au  gîte ,  mais  feulement  qp’il  obferve  le  matin  s’il  rentre  dans  le  bois 
d’où  il  l’aura  vu  fortir,  ou  s’il  s’efl:  mis  dans  quelque  hallier ,  ce  qui  fera  un 
figne  infaillible  qu’il  ne  pleuvera  pas  ce  jour-là;  car  le  lievre  ne  fe  met  jamais 
dans  le  fort  quand  il  doit  pleuvoir,  à  caufe  qu’il  feroit  mouillé  dans  fon  gîte, 
Sc  qu’il  feroit  toujours  inquiété  par  l’eau  tombant  des  branches  Sc  des  feuilles  : 
il  choifira  plutôt  fa  demeure  fur  le  penchant  d’un  fofle  qui  fera  à  l’abri  de  la 
pluie  Sc  du  vent ,  Sc  où  l’eau  pourra  s’égoutter  fans  venir  fur  lui ,  ou  aux  lieux 
éminens  dans  la  plaine ,  ou  fur  quelque  tas  de  pierres  ;  Sc  lorfqu’il  doit  faire 
de  grands  vents  Sc  froids ,  il  rentre  dans  les  bois  pour  y  être  à  couvert  ;  mais 
quand  il  demeure  au  gîte  dans  les  guérets  ou  dans  les  bleds  ,  c’eft  un  figne  aflùré 
du  beau  tems.  Ces  remarques  fe  doivent  faire  félon  les  faifons ,  l’âge  Sc  le  natu¬ 
rel  des  lievres;  car  les  levrauts  &  les  jeunes  lievres  n’ont  point  encore  toutes 
ces  adrefles  ,  à  caufe  qu’ils  demeurent  dans  les  lieux  où  ils  font  nés  8c  nourris, 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  forts.  Il  en  faut  aufli  excepter  les  lievres  ladres  ,  qui  font 
leurs  demeures  dans  des  lieux  humides  Sc  marécageux  ,  comme  dans  quelques 
petites  ifles ,  &  aux  queues  des  étangs  fur  des  buttes  de  joncs  ,  ou  dans  les  bas 
de  terres  auprès  des  prés ,  y  ayant  ordinairement  de  l’eau  dans  leur  gîte.  Exceptez 
encore  les  tems  que  les  lievres  font  en  amour;  alors  ils  font  fi  dérangés  dans  leur 
façon  d’agir,  que  l’on  n’y  peut  faire  aucun  jugement,  à  caufô  qu’ils  font  toujours 
fur  pied,  courant  les  uns  après  les  autres  jour  Sc  nuit  ;  mais  ils  n’ont  pas  leurs 
faifons  de  chaleur  fi  réglées  que  les  autres  bêtes;  Sc  ce  qui  le  fait  connoître ,  c’eft 
que  nous  voyons  des  levrauts  prefqu’en  tout  tems;  néanmoins  ils  ont  les  mois 
de  Décembre  &  Janvier  pour  leur  principale  Sc  plus  allurée  chaleur,  que  je 
crois  être  réglée  par  les  vieux  lievres  ;  car  ceux  qui  peuvent  être  en  chaleur  dans 
les  autres  tems ,  font  des  levrauts  qui  naiflent  dans  les  faifons  extraordinaires  , 
&  qui  viennent  en  âge  Sc  en  chaleur  dans  un  tems  déréglé  ,  n’ayant  bougé  d’en- 
femble,  où  fe  rencontrent  ordinairement  le  mâle  Sc  la  femelle ,  qui  fait  quel¬ 
quefois  trois  levrauts  ,  ce  qui  fe  voit  lorfqu’on  en  prend  un  qui  aura  une 
étoile  au  front. 

Il  n’y  a  aucune  connoiffance  par  le  pied  entre  le  mâle  Sc  la  femelle  ;  mais  on 
en  peut  faire  des  conjeélures,  quand  on  en  défait  la  nuit  avec  les  chiens  courans  , 
parce  que  le  mâle  fait  beaucoup  plus  de  pays  que  la  femelle ,  qui  ne  fait  que 
tourner  à  l’entour  du  lieu  où  elle  fe  veut  mettre  au  gîte  :  aufli  lorfqu’on  les 
chafle  ,  la  femelle  tourne  plus  que  le  mâle,  tient  moins  de  pays,  Sc  ne  s’éloigne 
pas  tant  de  la  vue  des  chiens.  Le  mâle  a  ordinairement  la  tête  plus  courte  Sc  plus 
quarrée,  le  corfage  plus  petit  Sc  le  poil  plus  rouge. 
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Saifons  ou.  Von  doit  quher  Us  Lievres. 

L’automne  eft  la  faifon  la  plus  propre  pour  dreffer  les  jeunes  chiens.  Lorfqu’ii- 
fait  fec  ,  on  doit  chercher  les  lievres  dans  les  chaumes  de  bled  8c  d’avoine,  fur- 
tout  où  il  y  aura  des  chardons  ;  &  quand  il  aura  plu  ,  les  quêter  dans  les  terres 
nouvellement  labourées ,  les  lievres  ne  fe  plaifant  pas  dans  les  chaumes  lorfqu’ils 
font  mouillés  :  les  levrauts  gîtent  dans  les  haies  8c  bluffons  ;  durant  l’hiver  ,  dans 
quelques  petits  bois  8c  gros  halliers  où  il  y  aura  quelque  tas  de  pierres,  8c  fur  le 
haut  dés  foffés  ;  8c  quand  il  fera  une  belle  journée  ,  dans  les  bleds  verds ,  où  on 
peut  avoir  connoiffance  qu’ils  font  au  gîte  par  la  vapeur  de  leur  haleine ,  qui  pa- 
roît  comme  une  petite  fumée;  c’effc  la  pratique  qui  peut  donner  cette  connoif¬ 
fance  :  ils  fe  mettent  auffi  volontiers  dans  quelque  maifon  ruinée  ,  où  il  fe  trou¬ 
vera  des  épines  &  ronces  pour  être  à  l’abri  du  vent  ;  au  printems,  dans  les  terres 
nouvellement  labourées  ;  8c  quand  il  fait  chaud  ,  au  pied  de  quelques  petits  buif 
fons  ou  genêts ,  proche  d’un  gagnage  ,  pour  être  à  couvert  de3  mouches. 

Rufes  du  Lievre  couru . 

Les  lievres  font  les  plus  rufés  de  tous  les  animaux  que  l’on  chaffe ,  particulié¬ 
rement  les  vieux  ,  &  ceux  qui  ont  été  chafles  par  des  chiens  courans  ;  ce  que  l’on 
peut  connoître  quand  ils  fe  font  voir  dans  le  gîte .  d’où  ils  ne  veulent  point  partir 
qu’en  leur  donnant  de  la  houfTine;  comme  auffi  quand  ils  fe  mettent  au  milieu 
d’une  plaine  &  au  lieu  le  plus  éminent,  &  que  lorfqu’ils  en  font  partis,  pour  com¬ 
mencer  à  courir,  ils  fe  font  petits  ,  8c  qu’étant  entrés  dans  un  chemin,  ils  le  lon¬ 
gent,  &  fecouent  le  jarrêt  de  tems  en  tems.  Par  ces  fignes  ,  on  peut  juger  qu’ils 
font  d’une  grande  vîteffe  &  d’haleine  ,  8c  que  c’ell  un  mâle  ;  car  les  femelles  , 
comme  j’ai  déjà  dit  ,  ne  s’écartent  pas  fi  loin  de  leurs  demeures ,  joint  qu’elles 
font  ordinairement  dans  les  buifîons  ou  fur  le  bord  de  quelque  foffé  ,  fi  ce  n’efl 
par  un  jour  extraordinairement  beau.  Ce  lievre  pourra  donc  longer  un  chemin 
de  demi-lieue  ou  plus ,  8c  jufqu’à  ce  qu’il  ait  trouvé  un  carrefour  où  il  y  ait 
plufieurs  chemins  pour  faire  fes  rufes  ,  en  les  longeant  8c  revenant  fur  lui ,  cou¬ 
rant  de  toute  fa  force  ,  afin  de  maintenir  l’avantage  qu’il  a  d’être  fort  longé  8c 
éloigné  des  chiens;  puis  les  entendant  venir,  s’il  y  a  quelque -grande  pièce  de 
terre  labourée  ,  il  y  entrera  faifant  encore  le  petit  ,  de  peur  d’être  apperçu  ;  s’il 
fait  chaud  8c  que  la  terre  foit  feche  ,  il  la  traverfera  ,  ayant  l’adreffe  8c  la  rufe  de 
faire  voler  la  poudre  par-tout  où  il  paffe ,  pour  couvrir  fes  voies  8c  ôter  une  par¬ 
tie  du  fentiment  aux  chiens  qui  le  chaffênt  :  s’il  a  fait  quelque  pluie,  il  s’allon¬ 
gera  dans  les  raies  où  l’eau  aura  un  peu  couru  8c  où  il  fera  gâcheux ,  afin  qu’il 
emporte  de  cette  terre  détrempée  avec  fes  pieds  qu’il  a  très-garnis  de  poils  :  en 
cela  il  ôte  encore  le  fentiment  aux  chiens,  qui  trouveront  auffi  fes  voies  aller 
de  hautes  erres  ,  à  caufe  du  tems  qu’il  leur  aura  fallu  pour  démêler  ces  retours 
8c  rufes  ;  alors  fe  voyant  fort  longé  des  chiens  ,  &  ayant  le  tems  de  chercher  le 
change  ,  il  le  va  trouver  ;  8c  comme  il  eft  l’ancien,  il  fait  partir  le  jeune  lievre  de 
fort  gîte  ,  en  le  battant  s’il  n’en  veut  fortir  ,  8c  fe  met  en  ia  place. 

Le  lievre  nouveau  qui  entend  fonner  les  cors  8c  venir  les  chiens,  s’en  va  ;  les 
chiens  arrivent  où  le  lievre  de  ia  meute  elf  relaiffé ,  qui  ne  s’en  ira  pas  ,  à  moins 
qu’un  chien  ne  le  faffe  partir  du  nez  ou  de  la  dent  :  fans  cela,  les  chiens  qui 
trouvent  les  voies  du  lievre  frais,  vont  du  même  tems  ,  puifqu’il  eft  parti  quand 
«celui  de  la  meute  eft  demeuré ,  8c  ainfi  il  donne  le  change. 
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'  Si  cette  rufe  ne  lui  réuffit  pas  ;  étant  relancé  Sc  échappé  des  chiens  ,  on  lui 
Iterra  faire  des  diligences  très-grandes  pour  regagner  fon  avantage  &  s’éloigner' 
encore  des  chiens  pour  chercher  quelqu’autre  occafion  de  rufer.  Quand  il 
■voit  un  troupeau  de  "vaches  ou  de  brebis  épars  ,  il  y  va  doucement  en  le  faifànt 
petit,  pour  ne  les  pas  épouvanter  &  raflembler ,  afin  qu’il  y  puilTe  faire  deux  ou 
trois  rufes  avant  que  de  fe  mettre  au  milieu  d’eux  :  là  il  attendra  les  chiens,  qui, 
étant  venus,  peuvent  courre  après  le  bétail ,  8c  par  leurs  fuites  ,  auront  paffé  fur 
les  voies  du  lievre,  &  les  auront  effacées,  ce  qui  en  ôtera  le  fentiment.  S’il  eft 
relancé  ,  il  s’en  ira  encore  de  toute  fa  force  droit  à  quelque  hameau,  pour  y  rufer 
à  l’entour  des  maifons  dans  les  chemins  battus  de  bétail  ;  enfuite  s’il  y  a  quelques 
maifons  ruinées  de  long-tems  ,  il  montera  huit  ou  dix  pieds  fur  une  muraille 
pour  s’y  relailfer.  Quand  il  eft  encore  relancé,  il  s’en  va  dans  quelque  petit  bois, 
faifant  feinte  de  le  paffer  ,  8c  revient  fur  fes  voies.  Sur  fes  fins  ,  allant  dans  une 
plaine,  il  fe  mettra  dans  quelque  trou  qu’aura  fait  un  chien  dans  la  terre  pour 
chercher  un  mulot ,  ou  fur  quelque  rocher,  ou  le  long  des  haies  fur  quelque 
fofte  ou  dans  quelque  orniere  de  grand  chemin  ,  après  avoir  fait  un  élan  Sc  un 
faut  extraordinaire ,  afin  que  les  chiens  n’en  aient  pas  le  fentiment  jufques-là, 
Ce  n’eft  pas  qu’un  lievre  faffe  toutes  ces  rufes  lorfqu’il  eftehaffé,  mais  elles 
peuvent  arriver  en  plufieurs  chalfes.  Si  c’eft  un  lievre  ladre,  on  le  peut  connoitre 
aufii-tôt  qu’il  fera  forti  de  fon  gîte ,  qu’on  trouvera  dans  des  lieux  marécageux  Sc 
fouvent  pleins  d’eau  :  ce  lievre  fera  fes  rufes  contraires  au  premier  dont  j’ai  par¬ 
lé;  car  celui-ci  fe  fera  chalfer  dans  des  lieux  humides  ,  Sc  battra  l’eau  quelque-* 
fois,  quand  il  la  rencontrera  commode  à  fa  hauteur,  en  regardant  les  lieux  maré¬ 
cageux  ,  qui  font  le  centre  de  fa  demeure. 

Comment  chafier  le  Lievre  avec  les  Chiens-. 

La  chaffe  du  lievre  avec  des  chiens ,  eft  un  des  plus  agréables  plaifirs  qu’on 
puiffe  prendre  à  la  campagne  ,  fur-tout  lorfque  les  chiens  font  bien  inftruits  ,  Sc 
qu’un  ChaiTeur  entend  fon  métier.  Il  ne  doit  point  les  mener  pendant  la  rofée , 
cela  leur  ôte  le  fentiment  Sc  les  empêche  d’aller  droit  au  gibier  ;  Sc  s’ils  font  ren¬ 
contre  ,  ce  n’eft  que  par  hafard.  On  peut  néanmoins  y  chalfer  quelquefois  quand 
les  chaleurs  font  grandes. 

On  doit  obferver  les  vents ,  c’eft-à-dire ,  de  ne  point  chalfer  lorfqu’ils  foufflent 
trop  fort  ;  cela  emporte  la  voix  des  Chalfeurs ,  ce  qui  fait  que  les  chiens  ne 
peuvent  obéir  :  cependant  fi  ce  n’étoit  que  le  vent  du  midi  qui  fou  filât ,  oîî 
pourroit  chalfer  ,  pourvu  que  ce  ne  fût  pas  dans  une  grande  plaine. 

On  ne  met  les  chiens  en  chalfe  qu’après  avoir  obfervé  le  côté  du  vent. 

Quand  ils  ont  rencontré ,  on  tient  la  voie  du  lievre  Sc  on  le  fuit  jiifqu’a  ce  qu’ils 
l’aient  lancé.  Il  faut  toujours  donner  d’abord  aux  lievres  les  chiens  qui  font  les 
mieux  inftruits,  Sc  lâcher  les  jeunes  un  quart-d’heure  après  :  les  jeunes  chiens 
trouvant  d’abord  la  voie  du  lievre  ,  prennent  de  bonnes  impreffions  3c  une  véri¬ 
table  connoiifance  du  gibier.  On  ne  doit  en  ufer  ainfi  que  trois  ou  quatre  fois  ; 
car  après  cela  on  peut  les  lâcher  avec  les  autres,  qui  achèveront  de  leur  apprendre 
leur  devoir. 

Après  qu’on  a  lancé  les  chiens  ,  en  leur  laide  palfer  leur  première  fougue, 
puis  on  les  appelle  ,  en  leur  difant  :  A  moi  ,  chiens  ,  tiehaut.  S’ils  ne  reviennent 
pas ,  on  fonne  du  cors  par  mots  entrecoupés ,  &  le  premier  fon  du  grêle.  Lorfqu# 
les  chiens  font  de  retour  &  alfemblés  vers  celui  qui  les  appelle ,  on  les  mette 
quêter  dans  le  vent ,  afin  de  mieux  fentir  leur  gibier,  en  leur  criant  à  plufieurs 
fois  ;  bellement ,  mes  bellots  j  Sc  pour  les  faire  quêter  avec  plus  d’aétion,  on  lewr 
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crie  :  holoo ,  holoo  ,  holoo  ;  enfuite  on  Tonne  du  cors  à  mots  entrecoupés  du  gros 
ton,  &  on  leur  crie  encore  :  au  lit ,  au  lit  ,  chiens. 

Quelquefois  les  chiens  Te  rabattent  des  voies  de  la  nuit  du  lievre  ;  alors  il  faut 
aller  au  chien  à  qui  Ton  a  créance  ,  Sc  lui  dire  à  plufieurs  fois  :  veL-ci  allé ,  en 
Tappellant  par  Ton  nom  ,  &  Tonner  pour  faire  affembler  les  autres  qui  le  remettront 
fur  les  voies.  Souvent  ces  voies  vont  de  trop  hautes  erres ,  Sc  lorfqu’on  voit 
qu’elles  ne  font  que  tourner ,  on  juge  que  le  lievre  va  Te  gîter  loin  de  U  ,  Sc  que 
ce  lieu  eft  celui  ou  il  aura  fait  Ton  viandis  Sc  Ta  nuit  :  alors  les  Chafïeurs  doivent 
aller  prendre  de  grands  devants  dans  le  vent ,  appeller  leurs  chiens  pour  après 
quêter  le  lievre ,  tâchant  toujours  avant  que  de  les  lâcher ,  de  remarquer  de  l’œil 
ou  il  eft  gîté.  Le  lievre  étant  découvert ,  on  crie  d’abord  :  holoo  ,je  le  vois  ;  on 
marche  toujours  pour  ne  point  faire  partir  le  lievre  ;  puis  menant  les  chiens  à 
quelques  pas  de  lui ,  on  le  fait  lever  Tans  que  les  chiens  le  voient  d’abord  ;  Sc 
aufti-tôt  que  le  lievre  eft  parti ,  on  examine  s’il  eft  grand  ou  petit,  s’il  eft  rouge  , 
gris-blanc  ou  gris-brun  ,  afin  que  s'il  y  part  quelque  change,  on  puiffe  le  recon- 
noître.  11  faut  alors  laifter  aller  les  chiens  doucement , s’en  éloigner  de  cent  pas, 
&  enfuite  de  cinquante  feulement,  Tans  s’écarter  à  droite  ni  à  gauche  dans  l’en¬ 
droit  oîi  l’on  chaffe  le  lievre  ,  de  crainte  d’en  rompre  les  voies  ,  le  lievre  ne  fai- 
Tant  alors  que  tourner,  &  empêcher  les  chiens  de  pouvoir  reprendre  le  bout  du 
retour  Sc  les  faire  tomber  en  défaut. 

Celui  qui  porte  le  cors  ne  doit  Tonner  que  derrière  les  chiens,  quand  même 
ils  verroient  le  lievre.  Il  Tuxfit  qu’ils  chaffent  ;  autrement,  ce  ton  du  cors  feroit 
venir  ceux  qui  Tont  hors  de  la  voie  ,  Sc  leur  apprendroit  à  couper,  au  lieu  qu’on 
doit  toujours  les  maintenir  enfemble  pour  chafter  à  plus  grand  bruit.  Si  quel¬ 
qu’un  des  chiens  emporte  la  voie  du  lievre  cent  pas  ou  plus  devant  les  autres  , 
il  faut  l’arrêter  en  lui  difant  :  derrière.  Dans  cette  chalTe  ,  les  chiens  Tont  quelque¬ 
fois  tous  en  défaut  ;  alors  les  Chaffeurs  ayant  remarqué  le  lievre  demeuré  ,  doi¬ 
vent  auffi-tôt  Tonner  pour  afî'embler  les  chiens  ,  afin  de  relever  le  défaut.  Si  le 
lievre  enfile  Sc  longe  un  chemin ,  &  qu’il  Toit  déjà  bien  loin  devant  les  chiens , 
on  ne  préféra  point  les  chiens,  afin  de  donner  le  loifir  à  ceux  qui  Tont  les  plus 
éloignés  d’en  trouver  le  retour.  Si  les  chiens  les  plus  écartés  prennent  la  voie* 
du  retour  dans  un  guéret  où  le  lievre  Te  plaît  Touvent  à  courir  en  traverTant, 
Sc  qu’il  ne  paroiiTe  point  que  les  premiers  Toient  demeurés  ,  on  doit  Tonner 
alors  pour  chiens  ,  &  leur  parler  pour  leur  faire  maintenir  la  voie.  Il  ne  faut 
point  greffier  les  chiens  dans  ce  guéret;  on  les  feroit  aller  à  droite  Sc  à  gauche  , 
Sc  on  les  obligeroit  à  prendre  le  change  en  rencontrant  un  autre-lievre  ;  car  c’elt 
dans  ces  endroits  où  les  lievres  gîtent  le  plus  volontiers  ,  Sc  où  les  chiens  ont 
moins  de  nez.  Ce  lievre  peut  être  fort  longé  Sc  les  terres  Teches  ,  il  peut  faire 
voler  la  poudre  en  courant ,  ce  qui  recouvre  une  grande  partie  des  voies  ;  ou 
bien  il  aura  peut-être  plu  ,  &  le  lievre  emportera  de  la. terre  à  Tes  pieds.  Tous 
ces  inconvéniens  citent  ou  diminuent  beaucoup  le  fèntiment  aux  chiens.  Quand 
cela  arrive  ,  on  appelle  les  chiens  ,  Sc  on  les  mene  avec  loi  prendre  les  grands 
devants  juTques  dans  des  terres  plus  dures  Sc  labourées  de  plus  longue  main 
où  il  Toit  crû  des  herbes ,  Sc  où  le  lievre  puifte  faire  des  portées  en  plufieurs 
endroits,  ce  qui  augmente  le  fentiment  aux  chiens.  Une  terre  en  friche  n’eft 
pas  encore  mauvaife  pour  cela;  Sc  c’eft  dans  tous  ces  endroits  où  l’on  doit  mener 
les  chiens  prendre  les  devants  ,  les  faifant  doucement  requêter  ,  Sc  Tonnant , 
comme  on  l’a  déjà  dit ,  afin  que  lorTque  le  lievre  viendra  à  paffer  ,  ils  s’en  rabat¬ 
tent  8c  le  chaftent.  Si  après  avoir  rencontré  les  voies  ,  on  rentre  dans  les  terres 
fraîchement  labourées  ,  il  faut  reprendre  les  grands  devants  pour  aller  dans  des 
terres  plus  fermes  Sc  remplies  d’herbes  :  enfuite  Ti  le  lievre  n’eft  point  paifé ,  on 
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reprend  encore  les  devants  jufqu’à trois  fois,  obfervant  à  chacune  de  les  raccour¬ 
cir  toujours  de  plus  en  plus.  11  eft  bon  d’aller  doucement  ;  car  il  faut  que  les 
chiens  aient  le  tems  de  s’en  rabattre  :  on  les  aide  de  l’œil  ;  &  fi  le  lievre  n’eft  pas 
pafïe  ,  c’eft  une  preuve  infaillible  qu’il  s’eft  flâtré  8c  relaifie;  alors  on  le  regarde 
en  fe  baillant  dans  les  endroits  où  l’on  croit  qu’il  fe  fera  repofé,  pour  tâcher  d’en 
découvrir  les  voies  ;  &  fi  l’on  voit  partir  un  lievre,  on  ne  doit  point  lepourfuivre 
qu’auparavant  on  ne  fâche  l’endroit  d’où  il  eft  parti ,  pour  voir  fi  c’eft  un  gîte  ou 
une  fiâtrure;  fi  c’eft  un  gîte ,  il  fera  enfonce'  &fortbat.tu;car  les  lievres  le  font  avec 
leurs  pieds  avant  que  de  s’y  mettre ,  comme  étant  le  lieu  qu’ils  choifilfent  pour  y 
demeurer  le  jour  8c  y  être  plus  cachés  :  fi  c’eft  une Jîâtrure  ,-\ a  forme  n’y  paroîtra 
que  peu  ,  puifqu’ils  ne  s’y  mettent  que  fur  le  ventre  ,  n’ayant  pas  le  tems  de  la 
bien  former ,  ils  s’y  rafept  feulement  le  plus  qu’ils  peuvent  :  8c  enfin  fi  c’eft  une 
forme ,  c’eft  un  ligne  que  c’eft  un  lievre  frais. 

Cette  fiâtrure  a  quelquefois  été  faite  par  un  autre  lievre  que  celui  qu’on  chaffe  ; 
mais  il  eft  aifé  de  reconnoitre  cela,  parce  que  la  fiâtrure  d’un  lievre  frais  eft  bien 
plus  enfoncée  que  celle  d’un  lievre  couru,  ou  que  lorfqu’on  le  réclame  ,ii  court 
en  d’autres  lieux,  il  allonge  le  jarret ,  fait  diligence  8c  fe  forlongc  encore  devant 
les  chiens,  afin  d’avoir  le  tems  de  rufer  d’une  autre  maniéré ,  particuliérement' 
fi  c’eft  un  mâle  ,  à  caufe  qu’il  fait  plus  de  pays  qu’une  femelle  ,  il  ira  chercher  un 
carrefour  où  fe  trouveront  plufieurs  chemins,  dans  iefquek  il  ira  &  viendra  de 
toute  fa  force  ;  enfuite  il  fe  relailTera  fur  le  bord  d’un  foffé  ,  après  s’être  élancé 
de  toute  fa  force  pour  s’écarter  de  fes  dernieres  voies ,  afin  que  les  chiens  n’aillent 
pas  jufqu’à  lui  en  le  ch  alfa  nt.  C’eft  donc  dans  ce  carrefour  que  doivent  aller  les 
Chafieurs;  8c  s’ils  voient  que  leurs  chiens  çhaffent  dans  tous  les  chemins  ,  ils  les 
rappelleront  en  les  formant  8c  leur  parlant  ,  ainfi  qu’on  l’a  déjà  dit ,  afin  qu’ils 
reviennent  à  eux  pour  requêter  8c  prendre  les  devants  autour  de  ces  chemins, 
Sc  un  peu  au-delà  de  l’endroit  où  l’on  (aura  que  le  lievre  aura  fait  fes  retours 
pour  y  trouver  fes  dernieres  voies. 

Il  fe  peut  que  le  lievre  s’en  aille  fans  qu’on  le  trouve  paffé  ;  pour  lors  &  après 
avoir  pris  les  devants  entiers  au-delà  de  toutes  les  voies,  fi  l’on  veut  être  sûr  qu’il 
refte ,  on  ramene  les  chiens  requêter  autour  de  ce  carrefour,  dans  les  haies  8c  dans 
les  buifîons.;  en  les  animant  de  la  voix  pour  les  obliger  d’y  entrer,  les  Chafieurs 
battent  ces  buiffons,  le  haut  des  folles  qui  font  entre  les  terres  labourables  8c 
les  chemins  où  le  lievre  fe  pourroit  relaiffer  ;  8c  l’ayant  relancé ,  il  faut  encore , 
pour  être  certain  fi  c’eft  celui  de  la  meute ,  aller  voir  au  lieu  d’où  il  eft  parti  pour 
juger  fi  c’eft  une  forme  ou  une  fiâtrure,  Sc  examiner  quand  il  court  fi  c’eft  celui 
qu’on  a  déjà  chaffé.  Le  lievre  qu’on  pouffe  allonge  quelquefois  le  jarret  du  côté 
où  il  y  a  des  beftiaux  qui  paiffent ,  afin  que  les  voies  du  lievre  s’effacent,  Sc  que 
les  chiens  ne  le  fentent  plus  ;  quand  cela  arrive,  8c  avant  que  les  chiens  foient 
mêlés  parmi  ces  beftiaux  ,  on  les  rompt  8c  on  va  prendre  de  grands  devants 
avec  eux  ,  afin  de  retrouver  les  voies  qu’on  a  perdues.  Il  faut  obier  ver  fi  le  lievre 
n’auroit  pas  été  jufqu’au  bétail ,  &  qu’il  s’en  fût  retourné  ;  alors  on  prendra  les 
devants  plus  grands  par  l’endroit  d’où  on  eft  venu  ,  &  l’ayant  relancé,  s’il  va 
dans  des  clos  où  il  pourroit  avoir  eu  connoiftance  de  quelques  levrauts  dont 
il  auroit  donné  le  change  ,  on  le  connoîtra  en  voyant  chaifer  les  chiens  ,  qui  ne 
feront  que  tourner.  Cela  étant,  on  rompra  les  chiens,  &  on  prendra  avec  eux 
les  grands  devants  ,  pour  connoître  fi  après  que  le  lievre  aura  donné  le  change, 
il  s’en  eft  allé  :  s’il  n’eft  point  pafïe  ,  on  remet  les  chiens  en  chaffe ,  on  les  fait 
requêter  à  l’endroit  d’où  le  change  eft  parti ,  &  on  bat  les  mafu.res ,  les  débris  de 
maifons  &  toutes  les  ronces  qu’on  trouve  ;  car  c’eft-là  où  le  lievre  peut  être  flâtré! 
Quelquefois  aufli,  après  s’être  relancé,  il  va  fe  mettre  dans  un  trou  de  blereau 
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ou  de  renard  ,  ou  fous  quelque  rocher  ;  ce  qu’on  pourra  connoître  par  les  chient 
qui  le  chafleront  jufques-là,  Sc  à  la  voie  du  lievre  qui  eft  longue  &  étroite  : 
(  celles  du  renard  Sc  du  blereau  font  rondes  8c  beaucoup  plus  larges  )  ,  on 
l’en  pourra  tirer  avec  une  branche  d’églantier  ou  rofier  fauvage,  qu’on  four¬ 
rera  dans  le  trou  ,  la  pointe  des  épines  renverfée  vers  la  main  ;  8c  lorfqu’on 
fentira  que  le  bout  touchera  le  lievre,  on  appuiera  8c  on  tournera  la  bran¬ 
che  ,  qui  s’attachera  au  poil  j  de  cette  maniéré  on  le  tirera  aifément  hors  du 
trou. 

Quand  on  chaffe  un  lievre  ladre ,  au  lieu  de  s’aller  flâtrer  dans  les  endroits 
dont  nous  venons  de  parler  ,  il  gagne  les  marécages  8c  les  queues  d’étangs  ,  8c 
fe  retaille  fur  les  buttes  des  joncs.  Etant  arrivé  là  ,  fi  les  chiens  ne  chafTent 
plus  ,  ou  les  appellera ,  &  on  retournera  connoître  fi  le  lievre  n’a  point  été 
jufiqu’à  cet  endroit,  ou  s’il  n’eft  point  revenu  tout  court  fur  lui.  Si  cela  n’elt 
pas,  8c  qu’il  entre  dans  l’étang  pour  y  relier  8c  en  percer  la  queue,  il  faudra 
que  les  Chafleurs  en  prennent  les  devants  :  s’il  n’efi:  pas  forti ,  on  reviendra 
par  où  il  eft  entré,  8c  on  animera  les  chiens  à  le  requêter  ,  s’il  y  a  bon  fond  pour 
cela  ,  finon  on  cherchera  d’autres  moyens  pour  le  faire  relancer.  Peut-être  qu’il 
battra  Sc  longera  l’eau  dans  quelque  ruilïeau  ,  cela  ne  durera  paslong-tems  ;  c’eft 
pourquoi  ayant  pris  garde  par  ou  il  eft  entré  ,  s’il  remonte  ou  defcend  l’eau  ,  on 
mènera  les  chiens  des  deux  côtés  pour  attendre  qu’il  forte.  Quelquefois  les 
lievres  pafïent  la  riviere  ,  ou  gagnent  une  ifle  pour  s’y  aller  paître  d’ofeilie 
qui  les  rafraîchit ,  8c  dont  ils  font  friands  }  Sc  là  ils  fe  relaifient  fur  quelque  tête 
d’ofier  ou  de  finale ,  élevée  de  deux  ou  trois  pieds  :  c’eft-là  qu’on  peut  les  relan¬ 
cer  &  les  prendre. 

Aufti-tôt  que  le  lievre  eft  pris,  il  faut  fiôter  aux  chiens  ,  &  leur  montrer  ,  en 
criant  à  plufieurs  fois  :  valleloo  ;  puis  fonner  de  ton  grêle  ,  pour  obliger  les 
chiens  qui  traînent  de  venir. 

Curée  des  Lievres. 

Lorfqu’on  chafie  avec  des  jeunes  chiens  ,  il  eft  bon  de  leur  montrer  le  gibier» 
après  avoir  fait  retirer  les  vieux  :  cela  fait ,  on  en  fonne  la  mort  par  trois  mots 
longs  ,  puis  la  retraite,  8c  enfuite  on  en  fait  la  curée  aux  chiens  dans  un  pré,  ou 
quelque  endroit  de  verdure.  Pour  cela  on  prend  du  pain  coupé  par  petits  mor¬ 
ceaux  ,  on  le  mêle  dans  le  fang  du  lievre,  après  l’avoir  dépouillé  de  fa  peau, 
qui  feroit  rendre  gorge  aux  chiens  ;  enfuite  on  met  en  pièces  tous  les  dedans, 
8c  une  partie  des  épaules  8c  des  cuifles ,  Sc  on  réferve  l’autre  pour  donner  en 
particulier  aux  jeunes  chiens.  La  curée  étant  faite  ,  on  leur  donne  le  corps,  après 
leur  avoir  fait  manger  la  mouée  en  manière  de  forhu ,  en  formant  le  grêle  8c 
du  gros  ton  à  la  mouée.  Il  faut  étendre  au  large  cette  mouée ,  pour  que  les  chiens 
la  mangent  plus  à  leur  aile.  C’eft  alors  qu’on  fait  la  revue  des  chiens  Sc  qu’on  les 
compte ,  afin  que  s’il  y  en  a  d’égarés ,  on  les  aille  chercher.  Tandis  que  les  chiens 
mangent  la  mouée  ,  on  doit  les  animer  en  leur  frappant  les  côtés  avec  la  main  , 
Sc  les  appeliant  par  leur  nom. 

Dépouille  du  Lievre. 

La  chair  du  lievre  nourrit  médiocrement  ;  elle  produit  un  bon  fuc  ,  Sc  fa  peau 
une  bonne  fourrure  ,  fur-tout  pour  les  rhumatifmes.  Son  poil  arrête  le  fang  , 
étant  appliqué  fur  la  plaie  :  fon  fang ,  fon  cœur  ,  fon  foie ,  fon  poulmon  défié - 
chés  8c  mis  en  poudre,  arrêtent  la  dyflenterie,  excitent  l’urine  8c  les  mois  aux 

femmes , 
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femmes ,  Sc  conviennent  dans  l’épilepfie.  Son  fiel  éclaircit  la  vue  8c  emporte 
les  taches  8c  les  nuages  des  yeux.  Sa  cervelle  fortifie  les  nerfs.  Sa  graille 
appliquée  extérieurement,  excite  la  digeftion  &  la  fuppuration  des  abfcès.  Sa 
fiente  prife  intérieurement ,  eft  bonne  pour  la  pierre  8c  pour  l’épilefie.  Ses  reins 
8c  fès  tefticules  defféchés ,  fortifient  la  veiîie  ,  arrêtent  le  flux  d’urine,  brifent 
la  pierre  des  reins  8c  provoquent  la  femence.  Le  caillé  du  lievre ,  qui  eft:  une 
matière  caféeufe  qu’on  trouve  adhérente  au  fond  de  l’eftomac  du  levreau  ,  réfifte 
au  venin  ,  hâte  l’accouchement ,  arrête  le  cours  de  ventre ,  excite  la  femence,  8c 
eft  bon  pour  l’épilepfie. 


CHAPITRE  XII. 


De  la  Chajfe  du  Lapin. 

ï  j  E  lapin  eft  un  animal  fàuvage  qui  fe  trouve  dans  les  garennes  ,  &  qui  s’y 
creufe  des  terriers:  il  eft  ordinairement  gris,  8c  comme  il  s’apprivoife  aifément , 
on  en  éleve  de  privés  dans  les  villes  8c  villages  :  il  y  en  a  des  blancs  ,  des  noirs  , 
des  cendrés  ou  marquetés  ,  ainfi  que  des  gris.  Les  clapiers  font  ordinairement 
plus  grands  8c  plus  gros  que  ceux  de  campagne  ;  mais  ils  ne  font  pas  fi  bons,  8c 
il  ne  s’agit  ici  que  des  fauvages.  Les  buiflfons  tiennent  le  milieu  entre  ceux  de 
garenne  &  les  clapiers. 

Les  lievres  longent  les  chemins ,  Sc  les  lapins  ne  vont  que  par  fauts. 

Les  lapins  entrent  en  amour  à  fix  mois  :  ils  font  des  petits  tous  les  mois,  8c  les 
femelles  portent  trente  jours ,  font  jufqu’à  fix  petits  &  quelquefois  davantage.  Les 
lapins  font  fort  vîtes;  mais  auffi-tôt  qu’on  les  dépayfe  ,  ils  font  bientôt  pris.  La 
vraie  heure  de  trouver  les  lapins  hors  des  terriers,  eft  le  matin  jufqu’à  fix  ou  fept 
heures  ,  8c  depuis  onze  jufqu’à  une  heure  ;  Sc  le  foir,  une  heure  ou  deux  avant 
que  le  foleil  fe  couche  ,  principalement  quand  il  fait  fec. 

On  chafle  les  lapins  avec  l’épagneul,  les  baflets,  &  plus  ordinairement  avec  le 
furet ,  qui  eft  une  efpéce  de  belette  fàuvage ,  plus  grande  que  la  belette  ordinaire, 
qui  hait  principalement  les  lapins, &  qui  cherche  &  furete  dans  les  terriers  pour 
les  en  faire  fortir. 

Le  furet  (  viverra  )  a  les  yeux  rouges ,  le  ventre  blanc ,  8c  le  refte  du  corps  tirant 
far  le  jaune;  il  y  en  a  aufli  de  tout  blancs.  La  femelle  eft  très-féconde  ;  elle  fait 
fept  à  huit  petits  d’une  ventrée  ,  8c  on  tient  qu’elle  porte  quarante  jours  :  fes 
petits  font  trente  jours  fans  voir  clair ,  8c  quarante  jours  après  on  peut  les  mener 
à  la  chafle.  Les  furets  font  hardis  8c  ennemis  de  la  plupart  des  animaux,  fur-tout 
des  lapins  ;  ils  font  aifes  à  apprivoifer  ;  on  les  met  dans  des  cages  ou  fabots  où  ils 
dorment  très-long-tems.  On  s’en  fert  aufli  pour  arracher  dans  les  murs ,  des  nids 
d’oifeaux  inacceflibles. 

Quand  on  éleve  un  furet  pour  chafler  les  lapins,  on  le  met  dans  un  tonneau  fur 
de  la  paille  fraîche  qu’on  lui  change  tous  les  trois  ou  quatre  jours.  On  le  nourrit 
de  lait  de  vache  tout  frais  tiré ,  8c  on  lui  en  donne  deux  fois  par  jour  plein  un 
verre  à  chaque  fois,  foir  8c  matin  ;  ou  bien  au  lieu  de  lait ,  on  lui  donne  un  oeuf 
cru  bien  battu.  Après  que  le  furet  a  chafle  ,  il  eft  bon  de  mettre  un  lapin  devant 
lui,  Sc  lui  en  donner  un  œil  à  manger;  cet  appât  l’encourage  8c  lui  apprend  à 
connoître  fon  gibier. 

Lorfqu’on  veut  porter  le  furet  à  la  chafle ,  on  le  met  dans  un  fac  de  toile  aflez 
grand ,  au  fond  duquel  il  y  a  de  la  paille  pour  le  coucher  tout  de  fon  long.  Outre 
Tome  II.  O  o  o  o 
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le  furet ,  on  mene  un  ballet  bien  ir.ftruit  qu’on  met  en  chafle  pendant  une 
heure,  pour  obliger  les  lapins  de  fe  terrer;  puis  on  prend  le  chien  8c  on  l’attache, 
pour  aller  aux  terriers  tendre  les  poches  fur  tous  les  trous ,  en  les  ouvrant  chacune 
&  les  étendant  delfus ,  de  maniéré  qu’elles  débordent  tout  autour  :  cela  fait ,  on 
attache  les  ficelles  à  quelque  pied  d’arbre,  tronc  ou  fouche  qui  fe  trouve  proche: 
fi  les  terriers  font  plus  larges  que  les  poches  ,  il  faut  fermer  le  refte  avec  des 
pierres  ou  gazons,  afin  que  lé  lapin  ne  trouve  point  d’iffue:  enfuite  on  y  lâche  le 
furet,  après  lui  avoir  attaché  une  fonnette  au  cbl  pour  pouvoir  l’entendre  :  ce 
qui  s’obferve  pour  tous  les  furets  qu’on  lâche. 

Avant  qu’il  entre  dans  les  terriers ,  il  eft  bon  de  prendre  garde  s’ils  ne  font  pas 
fréquentés  des  renards  ou  des  blereaux ,  de  crainte  qu’il  ne  s’y  en  trouve  qui 
tueroient  ou  blefiéroient  le  furet.  On  doit  avoir  attention  aufli  à  ne  le  pas  mettre 
dans  des  trous  de  rochers;  car  comme  le  furet  ne  faute  point,  il  ne  pourroit  pas 
fe  retirer  des  fauts  8c  des  cavernes  qui  font  ordinairement  dans  les  fouterreins  de 
cette  efpéce. 

Il  eft  â  propos  de  donner  à  manger  au  furet  avant  que  de  le  mettre  dans  le 
terrier;  autrement  il  eft  à  craindre  qu’il  ne  s’acharne  fur  le  premier  lapin,  ne  lui 
ftuce  lefang,  8c  ne  tarde  long-tems  à  revenir;  fouvent  même  il  s’endort  dans  le 
trou  quand  il  eft  faoul.  Après  lui  avoir  donné  a  manger,  on  le  met  dans  un  trou 
en  levant  tant  foit  peu  la  poche  pour  le  faire  palier,  &  on  prête  filence  fans 
remuer,  autrement  le  lapin  ne  fortiroit  pas.  Dès  que  le  furet  eft  dans  le  trou  , 
il  pourluit  le  lapin,  qui  croyant  gagner  les  champs,  donne  dans  la  poche  :  il 
faut  l'en  retirer  promptement,  afin  que  le  furet  ne  le  voyant  plus ,  retourne  le 
chercher  dans  le  trou,.&  que  par-là  il  falfe  ftortir,tout  ce  qu’il  y  aura  dei  lapins 
dans  le  terrier. 

Quand  le  furet  revient  fans  trouver,  on  doit  lui  fouffler  ou  lui  cracher  au  nez 
pour  le  faire  rentrer  :  s’il  revient  encore  fans  avoir  rien  fait  fortir ,  on  le  retire  du 
terrier,  &  on  le  porte  dans  un  autre.  Si  le  furet  s’endort  dans  le  trou  ,  ce  qu’on 
juge  lorfqu’il  eft  ,long-tems  à  revenir,  comme  par  exemple  cinq  ou  fix  heures,  il 
faut  tirer  un  coup  de  fufil  fur  le  trou  ;  le  bruit  réveille  lé  furet,  8c  il  fort  aulîi-tôt. 

Au  défaut  du  furet,  on  fe  fert  de  foufre  8c  de  poudre  d’orpln  qu’on  fait  brûler 
dans  du  parchemin  ou  dans  du  drap ,  à  l’entrée  du  trou ,  au-deflous  du  vent  : 
s’il  y  a  quelque  lapin  ,  il  fort  aufli-tôt  8c  fe  jette  dans  les  poches  ou  dans  les 
coliets  qu’on  y  a  tendus. 


CHAPITRE  XIII. 

Des  Quadrupèdes  fauvages  moins  connus  en  France. 

T 

«J  E  renferme  dans  un  feul  Chapitre  plufieurs  fortes  d’animaux,  qui ,  quoiqu’ils 
ne  fe  trouvent  point  par-tout ,  n’ont  pourtant  pas  dû  être  oubliés  dans  notre 
Maifon  Ruftique  ,  qui  eft  pour  tout  pays. 

Des  Buffles  &  des  Brânes. 

Le  buffle ,  Bubalus  ,  eft  un  bœuf  fauvage  dont  la  couleur  tire  fur  le  noir ,  8c 
qui  a  le  mugiflfement  plus  terrible  que  celui  du  bœuf,  quoiqu’il  ait  le  regard 
plus  doux  8c  la  tête  plus  petite. 

Il  y  a  des  buffles  mâles  8c  femelles  ;  celles-ci  donnent  du  lait  dès  qu’elles 
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approchent  du  mâle;  mais  elles  cefTent  d’en  avoir  peu  après  qu’elles  ont  mis  bas 
leurs  petits.  Elles  n’en  reçoivent  point  d’une  autre  efpéce  que  de  ia  leur ,  à  moins 
que ,  pour  les  empêcher  de  difiinguer  à  l’odeur  ce  fruit  étranger,  on  ne  le  frotte 
de  bouze  de  vache. 

On  apprivoife  les  buffles  aifément,  8c  on  en  tire  beaucoup  de  profit  en  Italie 
8c  en  d’autres  pays  où  ils  font  communs  :  on  les  fait  travailler ,  comme  on  fait 
ici  les  bœufs  ,  à  la  charrue  Sc  aux  charrois.  Iis  travaillent  plus  long-tems  ,  font 
plus  d'ouvrage  ,  font  beaucoup  plus  forts  8c  mangent  moins  que  les  bœufs  ; 
mais  on  prétend  qu’ils  font  dangereux  en  été,  8c  qu’ils  entrent  fouvent  en 
fureur ,  principalement  quand  ils  voient  du  rouge:  s’ils  font  irrités  ,  ils  vont 
droit  devant  eux  la  tête  haute  ,  8c  on  dit  aufli  qu’ils  vont  fouvent  fe  rafraîchir 
le  fang  dans  l’eau.  Ils  ne  coûtent  pas  beaucoup  en  harnois ,  parce  qu’ayant  le 
col  allez  court,  on  ne  fait  que  leur  palier  un  anneau  de  fer  ou  d’airain  à  travers 
les  narines,  &  avec  une  corde  ou  une  bride,  on  les  mene  8c  gouverne  comme  on 
veut. 

Le  lait  8c  le  cuir  de  buffle  font  d’un  bon  produit;  leur  chair  même  eft  enufage 
parmi  les  alimens  ,  fur-tout  chez  les  Juifs.  Un  morceau  d’ongle  ou  de  corne  de 
buffle  enfermé  dans  une  bague  qu’on  met  aux  doigts  des  pieds  ou  des  mains  ,  eft 
Ipécifique  pour  ceux  qui  ont  les  nerfs  attaqués. 

Nous  n’avons  point  de  buffles  en  France,  mais  nous  y  avons  une  autre  efpéce 
de  bœufs  fàuvages,  qu’on  appelle  en  Provence  8c  en  Languedoc  bœufs  brans  ou 
brânes.  On  les  nourrit  dans  de  grands  marais ,  principalement  le  long  de  la  mer  , 
loin  de  tout  autre  bétail, parce  qu’ils  font  très-farouches  Sc  qu’ils  ne  peuvent  pas 
même  fouffrir  les  bœufs  coupés.  Au  refie ,  ils  ne  font  bons  ni  au  labour  ni  au 
charroi ,  8c  on  ne  les  nourrit  que  pour  les  faler  ou  les  vendre  aux  Bouchers. 

De  VElan  ,  Alce. 

L’élan  efi  une  efpéce  de  cheval  fauvage  de  moyenne  taille  8c  fort  gras  ,  qui 
naît  dans  les  pays  feptentrionaux  :  il  tire  fur  un  jaune  obfcur  mêlé  de  gris  cendré, 
8c  va  en  baillant  la  tête  :  il  a  le  col  8c  les  épaulés  fort  velus ,  la  babine  de  deffus 
très-grofle  8c  qui  s’avance,  la  tête  longue  8c  menue  en  comparaifon  du  refte  du 
corps  ,  la  bouche  large ,  les  dents  médiocres  ,  les  oreilles  longues  8c  larges  , 
le  pied  fourchu,  la  peau  dure  8c  ferme,  5c  qui  réfifie  aux  coups  d’eftoc  8c  de 
taille.  La  femelle  n’a  point  de  bois ,  mais  le  mâle  en  a  un  d’environ  deux  pieds  de 

iong'  .  f 

On  les  chafle  à  force  de  chiens  ,  8c  ordinairement  ils  fuient  vers  les  lieux  où 

il  y  a  de  l’eau,  en  avalent ,  Sc  la  rejettent  fur  les  chiens.  Ils  vont  rarement  feuls  , 
mais  ils  marchent  un  à  un  furies  pas  les  uns  des  autres,  particuliérement  en  tems 
de  neige  ;  en  forte  qu’on  croiroit  à  leur  pifte  qu’il  n’en  a  paffé  qu’un  ,  où  il  en  a 
pafie  des  centaines. 

Ils  s’apprivoifent  aifément ,  fur-tout  les  petits  qu’on  peut  attraper  Ils  font 
très-laborieux  8c  fobres ,  8c  ils  font  des  traites  de  vingt-quatre  heures  fans  boire 
ni  manger.  Iis  ont  tant  de  force  à  la  corne  du  pied  ,  que  lorfqu’ils  en  frappent  un 
chien  ou  un  loup  ,  ils  le  jettent  mort  par  terre. 

La  chair  d’élan  fe  mange  fraîche  8c  falée  ;  la  peau  efi  de  bon  débit  ;  les 
cornes,  les  ongles,  8c  fur-tout  les  nerfs,  font  fouverains  contre  l’épilepfie  ,  les 
vapeurs  8c  les  foiklefles  des  nerfs.  L’os  d’élan  fe  travaille  comme  l’ivoire,  3c  ne 
jaunit  point. 
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Du  Renne  ou  Rangier  ,  Rangife/. 

Le  renne  eft  un  animal  qui  refffemble  au  cerf,  excepte'  qu’il  eft  d’un  gris  cendré* 
qu’il  eft  plus  grand  8c  plus  gros,  que  fon  bois  qui  renverfe  en  devant  8c  qui  a 
plus  d’andouillers ,  eft  plus  couché  6c  plus  large  :  il  a  aufti  les  pieds  plus  courts 
Sc  plus  gros ,  6c  quand  il  marche ,  les  jointures  de  fes  jambes  font  un  grand 
bruit. 

Il  naît  en  Laponie,  en  Suède  &  autres  lieux  feptentrionaux.  Il  ne  mange  que 
de  la  moufte  ,  des  feuilles  6c  des  herbes  qu’il  trouve  jufques  deffous  la  neige  la 
plus  épaiffe ,  qu’il  fait  percer  pour  vivre.  Il  y  a  des  rennes  fauvages  6c  des 
rennes  domeftiques  ;  la  femelle  porte  quarante  femaines ,  6c  met  bas  en  Mai, 
Cet  animal  fert  de  bête  de  fomme  dans  les  pays  oii  il  eft  commun  :  on  s’y 
nourrit  de  fon  lait  Sc  de  fa  chair ,  6c  on  s’y  habille  de  fa  peau  ,  on  en  fait  auffi  des 
couvertures  de  lit  6c  de  chevaux,  de  même  que  fon  poil  fert  à  garnir  des  felles 
Sc  des  oreillers  :  la  peau  de  renne  fert  encore  à  faire  des  facs  8c  des  fouiflets  de 
Forgerons  :  de  fes  nerfs  on  fait  du  fil  qui  s’emploie  fur-tout  à  coudre  les  bateaux 
du  pays. 

Le  renne  vit  long-tems  ;  il  jette  fa  fumée  en  troches  ou  en  plateaux  ;  on.le 
prend  à  l’arc  ,  au  fufil ,  aux  filets  8c  aux  folles.  Sa  venaifon  eft  plus  grande  que 
celle  du  cerf,  8c  il  va  en  rut  après  les  cerfs  comme  font  les  daims. 

Quand  on  veut  le  chaffer,  il  faut  le  quêter  avec  les  chiens  dans  les  endroits  où 
l’on  fait  que  les  bêtes  fauves  font  leur  demeure  •  6c  là  on  drelfe  des  filets  félon 
les  atours  du  bois. 

On  chafle  rarement  le  renne  à  force  ni  avec  les  chiens.  Il  fuit  auffi-tôt,  8c  après 
avoir  couru  quelque  tems  en  faifant  fes  tours  6c  en  frayant ,  il  s’accule  contre 
un  arbre  8c  met  la  tête  contre  terre  pour  fe  défendre  des  attaques  du  devant  Sc 
des  côtés  fi  on  va  l’attaquer  par  derrière  l’arbre.  A  la  différence  des  cerfs  qui 
frappent  des  andouillers  par-deffous,  le  renne  frappe  des  ergots  par-defffus,  ce  qui 
en  rend  la  prife  difficile  6c  dangereufe,  à  moins  qu’on  ne  le  tue,  ou  qu’on  ne  le 
prenne  dans  des  filets. 

On  voit  dans  la  haute-Allemagne  une  efpéce  particulière  de  cerfs  qui  font 
barbus ,  6c  qui  ont  le  poil  de  l’eftomac  long  comme  les  boucs,  ce  qui  les  a  fait 
nommer  cerfs-boucs ,  Tragelaphos. 

Il  y  a  auffi  une  efpéce  de  renne  qui  n’a  point  de  cornes,  Hippelaphus  ;  Sc  il  y 
en  a  encore  d’autres  fortes,  de  figures  approchantes  de  celle  ci-deffus:  on  en  voit 
jufques  dans  la  Bohême  8c  dans  la  Bifnie  ,  Sc  quelquefois  en  Angleterre. 

Dans  les  pays  du  Nord  on  fe  fert  des  rennes  pour  les  differens  travaux  de 
l’agriculture  ;  mais  le  principal  ufage  de  ces  animaux  ,  eft  d’y  tirer  les  poulkas 
dans  lefquels  on  voyage  fur  la  neige  6c  la  glace.  Le  poulka.  eft  un  traîneau  fait 
comme  un  petit  bateau,  pointu  par  l’avant,  8c  pofé  fur  une  quille  qui  n’a  pas  plus 
de  deux  ou  trois  pouces  de  largeur.  Les  Lapons  ont  de  ces  fortes  de  traîneaux , 
longs  de  cinq  à  fix  pieds  ,  qui  fervent  à  tranfporter  leurs  poiffons  fecs  Sc  leurs 
pelleteries  :  mais  ceux  dont  les  habitans  fe  fervent  pour  voyager,  ne  font  long3 
que  de  quatre  pieds  au  plus.  L’avant  ou  la  pointe  de  ces  traîneaux  eft  couverte 
de  planches ,  6c  fur  le  bord  de  ces  planches  on  coule  une  peau  de  renne  ,  que  la 
perfonne  qui  eft  aflife  dans  le  poulka  ramene  pardevant  fa  poitrine,  Sc  arrête 
avec  des  cordons  autour  de  fon  corps  ,  pour  empêcher  que  la  neige  dans  laquelle 
il  fe  trouve  fouvent  comme  enfeveli  ,  n’entre  dans  le  traîneau.  La  difficulté 
eft  de  garder  l’équilibre ,  car  ces  traîneaux  n’ont  guère  plus  d’afliette  que  les 
patins  dont  on  fe  fert  en  France  pour  glilTer  fur  la  glace  ;  le  voyageur  a  pour 
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tet  effet ,  un  petit  bâton  dont  il  fe  fert  pour  fe  mettre  en  équilibre  quand  le 
traîneau  penche  à  droite  ou  â  gauche. 

On  attele  le  renne  au  traîneau  avec  une  fimple  corde  qui  lui  pafTe  du  collier 
entre  les  jambes ,  &  on  lui  met  une  autre  corde  attachée  au  bas  de  Tes  cornes  en 
façon  de  guide. 

On  fe  fert  de  rennes  pour  voyager  dans  les  endroits  du  Nord  où  les  chevaux 
auroient  de  la  peine  à  aller,  ou  dans  les  pays  où  l’on  n’auroit  pas  de  quoi  nourrir 
les  chevaux.  Quelques  Voyageurs  ont  écrit  que  quand  on  difoit  au  renne  ,  à 
l’oreille ,  l’endroit  où  l’on  vouloit  aller ,  il  l’entendoit  ;  c’eft  une  fable.  Les  rennes 
font  très- vîtes ,  mais  ils  ne  font  pas  forts.  Attelés  à  un  traîneau,  ils  pourroient 
faire  trente  lieues  en  un  jour,  fi  le  chemin  étoit  bien  battu  ;  mais  lorfque  le 
chemin  n’efr  pas  dur  &  battu  ,  8c  qu’il  faut  que  le  traîneau  laboure  la  neige ,  le 
renne  a  bien  de  la  peine  à  avancer  8c  ne  va  que  fort  lentement. 

Du  Bouc,  fauv  âge . 

Le  bouc  fauvage  jette  lès  fumées  par  troches  au  commencement  duprintems, 
8c  enfuite  elles  font  formées  comme  celles  des  cerfs  j  c’eft  par  elles  qu’on  juge  de 
cet  animal. 

Il  va  au  rut  vers  la  Touflaint,  refie  un  mois  en  chaleur,  puis  il  fe  met  en 
harde  8c  defeend  des  montagnes  où  il  a  demeuré  tout  l’été,  parce  qu’il  n’y  trouve 
plus  à  viander. 

Le  bon  tems  pour  le  chafler  eft  vers  la  Touflaint  :  on  choifit  la  nuit  pour  le 
furprendre  dans  les  montagnes  :  on  fe  place  dans  les  cabanes  des  Pâtres ,  après 
avoir  été  huit  jours  auparavant  en  connoître  les  faites,  les  atours  8c  les  fuites:  on 
drefle  des  haies  au-devant  des  roches  par  où  les  boucs  pourroient  fe  fauver  :  on 
fait  le  plus  de  bruit  que  l’on  peut  pour  qu’il  s’étende  par  tout  le  rocher,  finon 
on  y  pofie  des  gens  qui  jettent  des  pierres  pour  détourner  le  bouc  :  on  le  quête 
avec  le  limier  ,  on  le  force  avec  quatre  relais  ;  le  bouc  va  fe  rendre  aux  petites 
rivières,  8c  là  on  lui  lâche  le  dernier  relais  à  vue.  * 

Du  Chamois  ou  Ifard ,  Rupi-capra;  &  du  Boudin ,  Ibex. 

Le  chamois  eft  une  elpéce  de  chevre  très-fauvage  qui  habite  les  montagnes ,  8c 
qui  s’élance  d’un  rocher  à  un  autre.  11  eft  plus  grand  8c  a  les  jambes  plus 
longues  8c  le  poil  plus  court  que  la  chevre  domeftique.  La  chair  en  eft  feche  8c 
bonne  auxphthifiques.La  peau  de  chamois  le  vend  aux  Peauftîers,aux  Pelletiers, 
aux  Gantiers  &  autres,  pour  en  faire  des  veftes  ,  des  culottes,  Bas,  gants  ,  8cc. 
qui  fe  favonnent  parfaitement.  On  trouve  des  chamois  jufqu’au  bas  des  Alpes. 

Le  bouêlin  eft  un  bouc  fauvage  qui  relfemble  au  chamois ,  excepté  qu’il  a  les 
cornes  plus  longues  8c  plus  larges.  Il  eft  fort  chaud  8c  fe  tient  prefque  toujours 
fur  la  neige  ou  fur  la  glace  :  il  habite  fur  le  fommet  des  rochers.  On  en  trouve 
dans  les  Alpes  du  Dauphiné  Sc  de  Savoye ,  8c  chez  les  Grifons.  Leurs  peaux 
fervent  de  fourrures  l’hiver ,  &  de  leurs  cornes  on  en  fait  des  talfes. 

On  les  prend  aux  filets  &  aux  pièges,  ou  bien  on  les  tire  au  fufil  ou  à  l’arc 
dans  les  pays  montagneux  ;  car  dans  les  plaines  on  peut  aifément  les  attraper  à  la 
courfe. 

Du  Vigogne  &  du  Pacos. 

Le  vigogne  eft  une  elpéce  de  mouton  ,  ou  plutôt  un  bouc  fauvage  que  les 
Efpagnols  ont  apporté  du  Pérou.  Cet  animal  eft  plus  haut  qu’une  chevre ,  de 
couleur  fauve ,  8c  très-léger  à  la  courfe.  Il  paît  fur  le  haut  des  montagnes  8c 
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auprès  des  neiges  :  il  aime  le  froid  8c  les  lieux  folitaires ,  8c  on  l’y  trouve  paf 

bandes. 

On  les  arrête  en  les  impétrant  dans  des  filets  plombés  par  les  bouts  :  ou  bien 
les  Payfâns  s’afTemblent  en  grand  nombre  autour  d’une  montagne  où  ils  lavent 
qu’il  y  a  quantité  de  ces  bêtes  ;  ils  s’approchent  toujours  en  rétrécifiant  le  cercle  j 
&  quand  tous  les  vigognes  fe  trouvent  pris  dans  un  efpace  refierré,  ils  donnent 
la  liberté  aux  femelles  ,  &  gardent  les  mâles.  Il  y  en  a  qui  s’apprivoifent. 

On  les  tond  comme  les  brebis,  Se  delà  viennent  ces  belle"  lai  es  qui  portent  le 
même  nom  de  vigogne,  que  les  Efpagnols  nous  envoient.  Il  y  en  a  de  plufieurs 
couleurs  toutes  naturelles  ,  8c  qui  n’ont  pas  befoin  de  teinture  :  les  ronges  font  les 
plus  eftimées.  La  laine  de  vigogne  eft  excellente  pour  les  maux  de  reins  8c  pour  la 
goutte.  Les  Indiens  en  mangent  la  chair;  elle  n’eft  pas  agréable  au  goût ,  mais 
on  tient  qu’elle  eft  fort  faine.  On  trouve  dans  les  entrailles  du  vigogne  un 
bézoard  ,  qui  efi:  le  meilleur  de  tous  après  celui  du  levant. 

Le  pacos  efi  une  autre  efpéce  de  mouton  qui  vient  auffi  du  Pérou,  8c  qui 
reffemble  beaucoup  au  vigogne  ;  mais  il  efi  familier ,  délicat ,  a  peu  de  chair  ,  8c 
beaucoup  de  laine  qui  efi  extrêmement  fine.  On  s’en  fert  beaucoup  en  Médecine. 

De  11  Ane  fauvage  ,  Onager. 

L’âne  fauvage  efi  commun  dans  la  Frife  &  dans  les  pays  du  Nord ,  on  l’appri voile 
alternent  :  il  efi  de  bon  fervice  8c  on  en  mange  la  chair.  Il  feroit  bon  d’en  avoir 
pour  étalons. 

Du  Loup-Cervier  ,  Lupus- Cervarius. 

Le  loup-cervier,  que  quelques-uns  confondent  avec  le  linx,  efi  extrêmement 
farouche  8c  vorace.  Il  a  la  tête  petite  ,  les  yeux  étincelans,  la  vue  excellente, 
l’air  gai,  les  oreilles  courtes  ,  une  barbe  de  chat ,  les  pieds  fort  velus  ,  le  fond 
du  ventre  blanc  avec  quelques  taches  noires  ,  8c  les  extrémités  du  poil  de  défiais 
le  dos  tirant  fur  le  blanc  ,  avec  des  mouchetures  fur  tout  le  corps. 

Ces  animaux  font  plus  communs  en  Pologne ,  Mofcovie  8c  Suède,  qu’ailleurs  : 
ils  vivent  de  chair,  fur-tout  de  chats  fauvages  8c  de  cerjs  ,  furlefquels  ils  fe  ruent 
avec  une  extrême  voracité  comme  le  loup,  d’où  leur  vient  le  nom  de  Icups- 
cerviers.  Ils  fe  cachent  quelquefois  fur  des  arbres  ,  8c  delà  ils  fe  jettent  fur  les 
animaux  à  quatre  pieds  ,  leur  mangent  la  cervelle ,  &  leur  fucent  le  fang. 
Aufii-tôt  que  le  loup-cervier  a  pifie  ,  fon  urine  fe  glace  ,  8c  il  s’en  forme  une 
efpéce  de  pierre  luifante  qui  le  fait  découvrir  quand  il  n’a  pas  eu  le  tems  &  la 
malice  de  la  couvrir  de  terre.  Il  y  a  des  pays  où  on  les  fait  brûler  tout  entiers 
avec  leur  peau  ;  8c  on  dit  que  la  cendre  en  efi  bonne  pour  arrêter  le  prurit  8c  la 
chaude-pilïe  aux  hommes  qui  en  avalent  dans  de  l’eau,  Sc  l’ardeur  des  femmes 
qui  s’en  lavent.  Quoi  qu’il  en  foit ,  l’Orîéanois  ayant  été  infefté  de  ces  bêtes 
farouches  en  1700,  on  les  détruifit  parle  fufil.  Les  Anglois  avoient  employé 
Utilement  les  criminels  à  purger  leur  ïfle  de  toutes  fortes  de  loups. 

De  l’ Ours  ,  Urfus. 

L’ours  efi  une  bête  féroce  qui  fe  retire  dans  les  montagnes  :  il  a  le  poil  long  8c 
fort ,  &  des  ongles  crochus  qui  lui  fervent  à  monter  au  haut  des  arbres.  Il  y  en  a 
dans  les  Alpes,  8c  encore  plus  en  Allemagne  &  vers  le  Nord.  On  l’y  chafie  8c 
on  le  mange,  fur-tout  l’ourfon. 

Les  peaux  d’ours  fe  vendent  pour  faire  des  houfies  ou  des  couvertures  de 
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chevaux  Sc  des  facs  propres  à  tenir  les  pieds  chauds  l’hiver.  Celles  d’ourfons 
s’emploient  à  faire  des  manchons  Sc  autres  fourrures.  La  graille  d’ours  eff: 
fouveraine  pour  les  humeurs  froides  ,  la  goutte  &  les  rhumatifmes  :  elle  entre 
suffi  dans  differentes  compofitions  galéniques.  Pour  être  bonne ,  il  faut  qu’elle 
foit  nouvellement  fondue ,  grisâtre ,  gluante ,  d’une  odeur  forte  Sc  allez  mauvaife  , 
&  d’une  confiftance  moyenne  :  quand  elle  eft  trop  blanche ,  c’eff  une  preuve 
qu’elle  eff  fophiftiquée  8c  mélangée  de  fuif  ordinaire. 

De  l’Ecureuil ,  Sciurus. 

L’écureuil  eff:  une  efpéce  de  rat  naturellement  fauvage  ,  mais  qui  s’apprivoifè 
Volontiers  ,  qui  eff:  joli  Sc  gai ,  Sc  qui  a  une  grande  Sc  greffe  queue  en 
comparaifon  du  corps.  O11  voit  des  écureuils  par-tout,  mais  principalement 
dans  les  pays  feptentrionaux  :  ils  font  ordinairement  roux  ;  en  Pologne ,  ils 
font  gris  Sc  roux  ;  en  Ruffie,  ils  font  cendrés;  en  Podolie,  il  y  en  a  de  plusieurs 
couleurs;  en  Laponie ,  ils  changent  tous  les  ans  de  couleur ,  &  de  roux  qu’ils 
font  l’été,  ils  deviennent  gris  l’hiver.  Leurs  pattes  de  devant  leur  fervent  de 
mains  :  leur  queue  traîne  à  terre  quand  ils  marchent;  elle  eff  couchée  le  long  du 
dos  lorfqu’ils  font  affis  ;  elle  leur  fert  d’aile  quand  ils  fautent,  de  voile  quand  ils 
îraverlent  une  riviere  fur  quelque  écorce ,  Sc  de  parafol  quand  ils  fe  repofent  au 
foleil.  Ils  prévoient  fi  bien  le  changement  de  tems,  qu’ils  bouchent  leurs  trous 
du  coté  d’où  le  vent  doit  fouffîer ,  Sc  fe  percent  fous  terre  une  autre  fortie  dans 
l’endroit  oppofé. 

Ils  vivent  de  pommes  ,  de  châtaignes,  de  noix ,  de  feines  Sc  de  glands  ;  ils  en 
amaffent  l’été  pour  l’hiver.  Ils  font  leurs  nids  au  haut  des  arbres  ,  &  donnent 
à  la  fois  trois  ou  quatre  petits  qui  quittent  le  nid  au  bout  de  trois  ou  quatre 
jours. 

Il  y  a  des  gens  qui  les  mangent ,  fur-tout  en  Velay  Sc  en  Auvergne ,  Sc  c’eft 
la  nourriture  ordinaire  des  Lapons.  La  graille  de  cet  animal  eff  émolliente  Sc 
recommandée  pour  les  maux  d’oreilles.  Quelques-uns  difent  que  la  plupart  des 
écureuils  font  la  chaffe  aux  rats  Sc  aux  fouris. 

Du  Rérljfon  s  Echinus  ;  &  du  Porc-Epic  ,  Hiftrix. 

Le  hérilïbn  eff  un  animal  de  la  groffieur  d’un  lapin ,  qui  a  la  bouche  femblable 
a  celle  du  lievre  ,  Se  des  oreilles  comme  l’homme  ,  qui  a  quatre  dents,  Sc  qui  à 
far  le  dos  Sc  aux  flancs  des  piquants  en  partie  blancs  Sc  en  partie  noirs,  qu’il 
baille  ou  leve  quand  il  lui  plaît. 

On  trouve  des  héritions  par-tout ,  dans  les  ronces  Sc  dans  les  buiffons  :  iis 
vivent  de  pommes,  de  raifins  Sc  d’autres  fruits ,  Sc  lorfqu’iis  peuvent  ils  en 
emportent  dans  leur  retraite  ,  après  les  avoir  armés  d’épines  :  on  en  a  vu  aufîi 
boire  du  lait  Sc  du  vin  dans  les  maifons;  ils  vivent  le  plus  fouvent  de  racines  ,  Sc 
on  dit  qu’ils  peuvent  être  un  an  fans  manger.  Ils  fe  cachent  tout  l’hiver ,  8c  ne 
vont  chercher  à  manger  que  la  nuit. 

Aux  approches  des  chiens  ou  des  Chaffeurs ,  ou  des  bêtes  qui  leur  font 
ennemies ,  comme  loup  ou  renard ,  ils  fe  plient  tout  en  rond  Sc  contrefont  le 
mort;  Sc  quand  on  les  prend,  ils  jettent  de  l’urine,  à  ce  qu’on  prétend,  qui  leur 
fait  tomber  les  piquans  lorfqu’ils  en  font  atteints.  Ils  changent  de  demeure  du 
nord  au  midi,  fuivant  le  vent,  même  dans  les  maifons  011  on  les  tient  enfermés. 

Le  hériflbn  eff  bon  à  manger ,  fur-tout  au  mois  d’Août  Sc  en  automne  qu’il 
eff  gras  ;  mais  il  faut  prendre  garde  aux  piquans.  Les  Efpagnols  le  mangent  fans 
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fcrupule  en  Carême,  parce  qu’il  ne  fe  nourrit  alors  que  d’œufs  de  fourmis , 
d’herbes  Sc  de  racines  :  fon  foie  eft  eftimé  pour  les  maux  de  reins. 

Le  porc-épic  n’efl  qu’un  gros  hériiTon  qui  a  les  piquans  plus  longs  ,  plus 
mobiles  &  plus  traverfés.  Il  eft  commun  en  Afrique  &  aux  Indes  ,  6c  rare 
ailleurs  :  il  paffe  pour  un  bon  mets. 

On  ch  a  (Te  le  hérilfon  Sc  le  porc-épic  avec  des  ballets  6c  des  furets ,  comme  les 
bêtes  puantes. 

Vif (ico s  j  &  Riches, 

Outre  le  lapin  commun,  8c  le  vifacos  (  lapin  d’Amérique  à  queue  de  chat) 
il  nous  en  ell  venu  quantité  d’efpéces  de  la  nouvelle  Efpagne  6c  de  l’Ifle 
Elpagnole  ,  entr’autres  ,  ceux  qu’on  appelle  riches  ,  qui  fe  nourrilfent  6c  fe 
multiplient  aifément. 


CHAPITRE  XIV, 

Du  Gibier- Plume  }  &  principalement  de  la  Sauvagine . 

O  N  chaffe  les  oifeaux  au  vol  8c  au  fufil ,  ou  bien  on  les  prend  à  la  tiralTe  ,  à 
la  tonnelle  ,  au  tramail ,  à  la  pannetiere  ,  aux-j-ejets  ou  repuces ,  au  rallie ,  aux 
nappes  ,  aux  halliers  ,  aux  appeaux ,  aux  poches ,  au  traîneau  ,  aux  collets  ou  a 
la  pipée,  à  la  glu  ,  à  la  pinfonnée,  au  trébuchet,  à  la  fouée  ,  6cc. 

Parmi  le  grand  nombre  d’oifeaux  dont  il  fera  parlé  dans  ce  Chapitre,  il  y  en  a 
beaucoup  qu’on  apprivoife  ou  qu’on  engrailfe  ,  les  uns  pour  la  table  3  les  autres 
pour  mettre  en  cage,  8c  d’autres  pour  augmenter  le  peuple  de  la  balfe-cour,  ou 
orner  la  ménagerie.  C’efl  pourquoi  on  a  inventé,  pour  les  prendre,  quantité 
de  maniérés,  que  j’expliquerai  au  dernier  Chapitre  du  Livre  fuivant. 

Article  Premier. 

Des  Oifeaux  réfidans. 

je  commence  le  gibier-plume  par  les  oifeaux  qui  relient  dans  le  pays. 

De  la  Perdrix ,  Perdix. 

On  en  diftingue  huit  fortes  ;  la  vulgaire  ou  maillée  ,  la  rouge  ,  la  grile  ,  la 
blanche  ,  galopus  ,  la  grecque  ,  la  damalcene  8c  l’indienne. 

Les  maillées  font  les  plus  communes.  Les  rouges  font  les  plus  belles  ; 
ordinairement  elles  font  marquetées  agréablement,  8c  ont  le  bec  Sc  les  pieds 
rouges  ,  un  petit  cercle  de  duvet  rouge  autour  de  l’œil ,  avec  un  demi-cercle 
de  plumes  rougeâtres  au  poitrail ,  Sc  un  petit  ergot  à  la  jambe.  Les  grifes 
font  moins  greffes ,  mais  elles  paffent  pour  avoir  le  fumet  plus  fin  que  les 
rouges.  Les  blanches  ont  la  délicateffe  des  rouges  8c  le  fumet  des  grifes  ,  mais 
elles  font  rares  hors  la  Savoye. 

On  tient  que  les  perdrix  vivent  jufqu’à  quinze ,  feize ,  Sc  même  vingt-cinq 
ans  ;  8c  on  compte  que  la  femelle  pond  fes  œufs  en  deux  endroits,  que  le  mâle 
en  couve  une  partie ,  8c  la  femelle  l’autre. 

Quoi  qu’il  en  foit ,  les  perdrix  ont  le  vol  affez  bas  Sç  de  peu  de  durée , 

courant 
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courant  beaucoup  mieux  qu’elles  ne  volent.  Les  rouges  font  plus  parefteules 
au  partir  que  les  grifes  ;  elles  fe  plaifent  toutes  dans  les  plaines  &  dans  les 
lieux  buiffonneux  :  elles  ne  fe  perchent  jamais  ;  elles  fe  nourrirent  de  grains 
8e  d’autres  petits  fruits  qu’elles  trouvent  en  marchant ,  linon  de  limaçons  , 
devers  &  des  fommités  les  plus  tendres  des  plantes.  On  les  apprivoife  aife'men-t, 
8c  elles  font  dociles. 

Pour  qu’une  terre  fe  peuple  bien  en  perdrix  :  i°.  Epargnez-les ,  elles  Sc  leurs 
petits,  depuis  la  fin  de  l’hiver  jufqu’en  Juillet.  2°.  Det^uifez  le  plus  que  vous 
pourrez  les  bêtes  carnafiieres  8c  les  oifeaux  de  proie.  30.  Chaffez  au  loin  , 
ou  du  moins  aux  extrémités  de  votre  terre  ;  tirez  plutôt  les  males  que  les 
femelles  ,  parce  qu’ils  caffent  leurs  œufs  pour  faire  toujours  l’amour,  8c  volent 
à  la  première  qu’ils  entendent.  40.  Empêchez  ceux  qui  dreffent  des  collets  ou 
lacets ,  8c  ceux  qui  dénichent  les  œufs  de  perdrix.  50.  Enfin ,  faites  prendre  ou 
acheter  en  Mai  8c  Juin,  dans  les  mauvais  pays  écartés ,  tout  ce  que  vous  pourrez 
avoir  d’œufs  de  perdrix  \  donnez-les  à  couver  a  des  poules  communes ,  fans 
mêler  les  couvées,  afin  que  les  perdreaux  de  chaque  ponte  éclofent  tous  enfemble. 
Comme  les  perdrix  pondent  jufqu’à  douze  8c  quinze  œufs  à  la  fois  ,  ces  fortes 
de  peuplades  qui  ne  courent  aucun  rifque  dans  la  mailon ,  font  ordinairement 
heureufes.  On  tient  la  poule  couveule  enfermée  dans  une  chambre  ,  ou  autre 
endroit  lec  &  clos,  afin  que  les  petits  qui  écloront  au  bout  de  trois  femaines, 
s’accoutument  avec  elle  ,  autrement  ils  s’envoleroient  bientôt  après.  On  les 
nourrit  d’abord  de  mie  de  pain  ou  de  millet.  On  doit  avoir  foin  de  les  remettre 
fur  leurs  jambes  ,  quand  ils  tombent  les  trois  ou  quatre  premiers  jours  ;  car 
ils  ne  peuvent  pas  encore  fe  relever  d’eux-mêmes.  Lorfqu’ils  font  un  peu  forts, 
on  leur  donne  du  froment  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  maillés  ,  ce  qui  arrive  fur  la 
fin  de  Juillet  ;  alors  on  leur  laiflfe  prendre  l’effor  pour  garnir  la  terre. 

Quand  on  veut  les  retenir  dans  la  baffe-cour,  on  les  apprivoife  chez  foi  , 
il  faut  dès  avant  qu’ils  foient  maillés  ,  les  mener  de  tems  en  tems  avec  leur 
mare  couveule  parmi  les  autres  poules  Sc  le  relie  de  la  volaille ,  pour  les  y 
accoutumer  peu  à  peu,  &  les  tenir  même  quelque  tems  enfermés  tous  enfemble  : 
les  perdreaux  en  édifieront  d’abord  quelques  coups  de  bec  ,  mais  bientôt  ils 
vivront  8c  mangeront  enfemble  fans  fe  battre.  On  doit  avoir  la  précaution  de 
leur  arracher  de  bonne  heure  les  deux  plus  fortes  plumes  de  chaque  aile ,  8c 
de  leur  couper  un  peu  l’extrémité  des  autres,  de  peur  qu’ils  ne  s’envolent  dans 
les  champs  fans  retour. 

Four  que  les  perdreaux  éclos  de  ces  couvées  domeftiques  ,  s’y  habituent  plus 
ailement ,  il  faut  encore  obferver  de  ne  pas  prendre  pour  cet  effet  des  œufs  qui 
aient  été  trouvés  auprès  de  la  maifon  oii  on  les  a  fait  couver,  parce  que  les 
perdreaux  qui  en  viennent ,  connoiffent  par  un  inftinêt  particulier  le  cri  de  leur 
vraie  mere ,  quoiqu’ils  ne  l’aient  jamais  vue ,  8c  y  volent  fur  le  champ  pour  ne  la 
plus  quitter.  Pour  être  plus  sûr  d’eux,  accoutumez-les  d’abord  avec  leur  mere 
couveufe  dans  un  jardin  ,  verger  ou  clos  bien  fermé  ,  où  il  y  ait  quelque 
brouffaiile  ou  bofquet ,  8c  nourriffez-les-y  à  des  heures  réglées  :  vos  perdreaux  s’y 
feront  fi  bien,  que  quoiqu’ils  s’envolent  le  jour  pour  s’égayer,  ils  y  reviendront 
le  foir  a  l’heure  du  repas ,  Sc  même  y  pondront  8c  couveront.  O11  fait  des 
compagnies  entières  de  perdreaux  fi  domeftiques  8c  fi  privées,  qu’elles  reviennent 
au  fon  du  tambour  &  au  premier  coup  de  fifflet  de  celui  qui  en  prend  foin. 

Au  furplus ,  voyez  ce  qui  a  été  dit  des  volières  à  perdrix ,  au  Chapitre  V  ÿ 
ci-deffus. 

Pour  engraiffer  des  perdrix  &  les  rendre  plus  fucculentes  ,  on  choifit  un  petit 
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endroit  clos  de  murs  de  tous  côtes  ,  couvert  de  tuiles  ou  de  bardeaux  ,  qui 
n’aura  de  jour  que  par  une  fenêtre  fermée  d’un  réfeau  à  grandes  mailles  &  une 
petite  porte  d’entrée  ;  il  n’y  aura  ni  arbres ,  ni  herbes  proche  de  ce  lieu  ,  parce 
que  lorlque  ces  oi féaux  en  voient ,  ils  s’ennuient ,  dit-on  ,  de  leur  prifon  ,  & 
maigHffent  au  lieu  d’engraiffer.  Ils  ne  doivent  avoir  de  jour  qu’autant  qu’il  leur 
en  faut  pour  voir  8c  prendre  la  nourriture  qu’on  leur  donne.  On  les  lai  fie  ainfi 
renfermés  durant  un  mois  ;  c’eft  affez  pour  leur  faire  prendre  graine. 

Pour  tuer  les  perdrix,  on  ne  les  faigne  point ,  mais  on  leur  écrafe  la  tête, 
ou  on  leur  rompt  l’échine. 

La  chaiïe  noble  des  perdrix  fe  fait  au  vol ,  ou  bien  à  force ,  en  les  piquant 
fans  relâche  avec  les  chiens  à  contre-vent ,  afin  que  la  perdrix  vole  avec  plus  de 
peine,  8c  que  les  chiens  aient  plus  de  fentiment  :  on  prend  ordinairement  les 
perdrix  après  trois  vols.  Le  tems  ou  elles  ont  plus  de  force,  eft  depuis  Novembre 
jufqu’en  Février  :  les  grifes  tiennent  mieux  que  les  rouges ,  parce  qu’elles 
reprennent  haleine  plus  vite. 

La  chafife  meurtrière  des  perdrix  fe  fait  au  fufil  8c  aux  filets.  On  les  prend 
au  fil  aux  traîneaux,  aux  haliiers,  aux  pièges  ,  aux  trébuchets  ,  au  leurre  ,  à  la 
tonnelle,  à  la  chanfreile  ,  à  la  pochette  8c  aux  collets ,  8c  cela  dans  les  vignes , 
dans  les  bruyères ,  dans  les  chaumes ,  dans  les  bleds  verds  &  autres  endroits  que 
l’on  Rit  qu’elles  fréquentent.  La  meilleure  heure  eft  avant  le. fbleil  couché,  ou 
dès  l’aurore. 

Les  Braconniers  fement  du  froment  infufé  dans  de  l’eau-de-vie  ,  aux  endroits 
cîi  il  y  a  du  repaire  de  perdrix ,  pour  les  enivrer  &  les  prendre. 

La  perdrix  ,  pour  être  bonne  à  manger  ,  veut  être  mortifiée. 

On  diftingue  une  jeune  perdrix  d’avec  une  vieille,  en  ce  que  la  jeune  a  le  bec 
noir  8c  la  jambe  menue  8c  brune  ;  c’eft  pourquoi  les  RôtifTeurs  en  refaifant  les 
vieilles  fur  le  feu ,  leur  brûlent  le  haut  du  bec  8c  les  jambes.  Les  mâles  font 
toujours  meilleurs  8c  d’un  plus  haut  goût,  fur-tout  les  jeunes  qui  n’ont  point 
encore  couplé. 

A  l’œil  d’une  perdrix ,  on  connoît  fi  elle  eft  vieille  tuée  :  ouvrez-lui  la 
paupière  ;  fi  l’œil  eft  gros  ,  luifant  &  comme  vif,  c’eft  une  marque  qu’elle  eft 
fraîche  ;  car  à  mefure  qu’on  la  garde ,  il  fe  ternit ,  puis  fe  defleche  ,  8c  enfin  il 
fs  perd  entièrement. 

Pour  les  garder  long-tems  ,  après  leur  avoir  tiré  le  gros  boyau  qui  fe  corrompt 
promptement  ,  on  les  laifte  à  la  cave ,  ou  dans  un  tas  de  bled  ,  fans  y  toucher. 
Quelque  faifandée  que  foit  pourtant  une  perdrix  ,  elle  eft  toujours  mangeable  , 
pourvu  qu’elle  n’ait  point  le  goût  de  relan  :  il  fe  contrafte  quand  on  l’empaille  toute 
chaude,  ou  après  un  dégel ,  ou  lorfqu’on  l’enferme  dans  un  lieu  trop  humide. 

Du  Faifan  ,  Phafianus. 

Le  faifan  eft  fauvage  &  niais  ;  il  aime  les  écarts  ,  les  marécages  ,  les  bois  8c 
broufïailles.  Il  y  vit  de  grains,  de  fruits  8c  de  baies:  on  le  découvre  aifement  à 
fon  chant  le  matin  ,  8c  aux  fientes  qu’il  lailTe  le  long  des  petits  fentiers  par  ou  il 
court ,  fur-tout  après  la  rofée. 

Il  n’y  a  qu’a  jetter  du  grain  &  femer  du  farrafin  dans  de  mauvaifes  terres  pour 
les  y  retenir  &  les  y  accoutumer.  On  peut  aufli  en  avoir  chez  foi ,  en  en  faifant 
couver  des  œufs  dans  leurs  nids ,  comme  on  vient  de  le  dire  des  perdrix. 

Au  furplus  ,  voyez  ce  qui  a  été  dit  du  faifan,  Tome  I  ,  page  134. 

J’ai  aufli  parlé  de  1  ’uro-gaïlus  ou  faifan^b ruant ,  tant  grand  que  petit  :  ils  font 
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affez  communs  dans  les  montagnes  du  Forez  &  du  Dauphiné:  on  les  confond 
mal-à-propos  avec  les  coos  de.  bruyere  ;  i’efpéce  en  eft  pourtant  différente  ,  tant 
pour  le  mâle  que  pour  la  femelle. 

On  chaffe  les  faifans  au  fufil  en  tout  tems  :  on  doit  pourtant  refpeéler  celui 
de  la  ponte  qui  eft  au  mois  de  Mars.  On  les  prend  encore  à  la  pâtée,  aux  halliers» 
à  la  tiraffe  ,  aux  poches  &  aux  collets. 

Du  Francolin  ,  Attagen. 

Le  francolin  eft  entre  le  faifirn  &  la  perdrix  pour  la  groffesr.  Il  a  la  tête  ,  le 
col  8c  le  croupion  tirant  fur  le  rouge  avec  un  peu  de  violet  8c  de  noir;  l’eftomac 
8c  le  ventre  marqués  de  blanc  St  de  noir  ;  le  bec  ,  les  jambes  avec  les  extrémités 
des  ailes  St  de  la  queue  noires.  Il  ne  chante  pas  ,  mais  il  a  un  certain  cri  qui 
approche  du  chant.  Il  eft  excellent  à  manger  ,  fur-tout  pour  ceux  qui  ont 
Peftomac  foible  ou  qui  ont  la  gravelle.  Bien  des  gens  le  préfèrent  au  faifan,  il 
quitte  rarement  les  lieux  élevés. 

L'h' pagne ,  les  Pyrénées,  les  Alpes  St  P  Auvergne  nous  en  fourniffent.  On  les 
chaffe  comme  les  faifans,  St  on  les  nourrit  de  grains  St  de  fruits,  ou  comme  le 
pigeon.  Ils  font  leur  nid  en  terre  ,  St  élevent  autant  de  petits  que  les  perdrix. 

Du  Coq  de  Bruyere  ,  Gailus  filveftris;  &  de  la  Gelinotte  des  Bois ,  Gallinago. 

Le  coq  fauvage  fe  trouve  dans  les  bruyères  qu’il  aime,  St  dont  il  porte  le  nom. 
On  le  chaffe  St  on  le  nourrit  comme  le  faifan  3  ou  bien  on  le  prend  à  la  paffée 
comme  les  bécaffes.  Le  coq  de  bruyere  n’eft  bon  qu’en  pâte  St  en  daube  ,  St  la 
poule  de  bruyere  eft  bonne  à  rôtir. 

Le  nom  de  gelinotte,  diminutif  du  vieux  mot  geline  ,  qui  veut  dire  poule  ,  eft 
générique  :  on  le  donne  à  la  poule  engraiffée  dans  la  baffe-cour  :  on  nomme  aufîî 
la  femelle  du  faifan,  gelinotte  :  il  y  a  des  gelinottes  d’eau  qui  tiennent  de  la  poule 
St  du  canard 3  il  y  en  a  même  de  grandeurs  St  plumages  différens;  mais  par  le  mot 
de  gelinotte,  on  entend  proprement  la  gelinotte  de  bois  ,  gallina  corylorum. 

C’eft  une  poule  fauvage  qui  reffembie  affez  à  la  perdrix  :  elle  a  le  deffus  du 
dos  gris ,  les  greffes  plumes  des  ailes  marquetées ,  le  deffous  de  la  gorge  St  du 
ventre  blanc  ,  le  col  de  la  faifande  ,  le  bec  court,  rond  St  noir  ,  la  queue  de 
perdrix,  St  les  jambes  courtes  Se  couvertes  de  plumes  jufqu  à  la  moitié.  La  chair 
en  eft  délicate  St  le  goût  exquis  3  elle  eft  bien  meilleure  que  la  perdrix.  Il  y  en 
a  beaucoup  dans  les  Ardennes ,  dans  la  Lorraine,  dans  le  Forez,  dans  le 
Dauphiné  &  dans  les  Alpes ,  d’où  on  nous  les  apporte  l’hiver. 

On  les  prend  dans  les  bois  affez  facilement  ,  parce  qu’elles  ont  le  vol  bas  3 
elles  aiment ,  à  ce  qu’on  prétend,  les  cerfs,  St  elles  fautent  quelquefois  fur 
leur  dos  3  mais  elles  ont  une  averfion  particulière  pour  les  poules,  poulets  St 
coqs  communs;  elles  vivent  de  grains  St  de  noifettes  ,  St  font  leurs  nids  dans 
les  haies  St  dans  les  bois. 

On  les  nourrit  de  froment,  avoine  ,  orge  ou  autre  grain,  St  on  les  engraiffe 
comme  les  faifandeaux  ,  quoiqu’elles  foient  plus  fauvages.  Celles  qui  viennent 
d’œufs  de  leur  ponte  pris  dans  les  bois  8c  couvés  par  une  poule  commune  ,  font 
moins  diiffciles  à  apprivoifer;  mais  il  faut  toujours  fe  méfier  de  leur  naturel,  St 
les  tenir  enfermées. 

Les  gelinottes  de  bois  élevées  ou  nourries  à  la  maifon  ,  font  ordinairement 
plus  greffes  que  les  autres ,  mais  elles  n’ont  pas  le  fumet  fi  excellent  :  on 
doit  auffi  les  tenir  toujours  féparées  d’avec  les  autres  poules  ,  à  caufe  de  leur 
antipathie.  On  les  chaffe  comme  les  faifans. 
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Des  Pintades  ,  Gallinæ  guttatæ. 

Les  pintades  ne  font  guère  plus  groffes  que  nos  poules ,  mais  bien  plus 
haute?  en  cuiffes ,  8c  elles  ont  une  efpéce  de  bolTe  fur  le  dos  :  leurs  plumes  font 
ordinairement  noires,  marquetées  de  petits  points  blancs,  (numidicœ  guttatæ)  8c 
quelquefois  variées  de  differentes  couleurs  ,  avec  une  aigrette  de  plume 
brillante  comme  l’or  ,  &  une  crête  de  même  ;  ce  qui  fait  plaifir  à  voir  : 
i’appendice  qu’elles  ont  à  chaque  joue,  eft  attachée  à  la  mâchoire  fupérieure , 
8c  elle  eft  rouge  aux  femelles  ,  8c  bleue  aux  mâles. 

Cet  oifeau  qu’on  appelle  autrement  poule  de  Guinée ,  de  Numidieou  d’Afrique  a 
parce  qu’il  vient  de  ces  pays  ,  eft  devenu  commun  en  France  &  julques  dans 
le  Nord ,  par  la  voie  des  œufs  qu’on  en  fait  couver  à  des  poules  communes. 
Auffi-tôt  que  les  pintades  font  éclofes ,  il  n’y  a  qu’à  les  tenir  chaudement  Sc  les 
nourrir  de  jaunes  d’œufs  durs  ,  d®  millet  Sc  de  navette  broyés  avec  un  peu  de 
lait, de  pain,  de  fourmis  ,  8c  un  peu  d’eau  claire.  On  les  traite  au  furplus  comme 
la  volaille  ordinaire,  il  faut  veiller  avec  foin  fur  elles  pour  leurs  œufs  ,  car 
eües  fe  plaifent  à  pondre  à  l’écart ,  &  prefque  toujours  en  differens  endroits. 

Des  Poules  Peau,  Fulicæ  ;  &  des  Râles  ,  Ortygometræ. 

La  poule  d’eau  ,  fulica ,  eft  un  oifeau  aquatique  qui  tient  de  la  poule  &  du 
canard  ;  elle  a  le  corps  grêle ,  la  tête  petite ,  les  plumes  de  differentes  couleurs , 
le  bec  long  ,  noir  8c  un  peu  courbé  ,  îa  queue  courte  ,  8c  les  jambes  oblongues , 
ce  qui  fait  qu’elie  marche  commodément  dans  l’eau  8c  autour  :  elle  ne  nage  pas 
bien  facilement  ;  elle  fe  nourrit  de  petits  poiffbns  ,  de  vermiffeaux  ,  d’infeêles 
8c  de  plantes  de  marais. 

11  y  a  un  grand  nombre  d’efpéce's  de  poules  d’eau  :  il  y  en  a  de  grandes  ,  de 
moyennes  8c  de  petites  :  il  y  en  a  des  rouges  8c  des  blanchâtres  ,  .quoique  la 
plupart  foient  noires  ou  cendrées  :  les  unes  ont  les  pied3  blancs  ,  d’autres 
couleur  de  rofe  ,  d’autres  jaunes  ,  d’autres  cendrés  ou  noirs. 

Le  râle  d’eau  eft  gros  à-peu-près  comme  un  merle  :  il  a  le  plumage  des  poules 
d’eau  grifes  &  noires:  il  a  auffi  la  chair  un  peu  noire,  8c  il  engraiffe  aifément. 

Les  poules  8c  râles  d’eau  fe  trouvent  dans  les  marais  8c  prairies  ,  le  long  des 
petites  rivières,  des  étangs,  &  dans  les  endroits  où  il  y  a  de  gros  joncs.  Ils 
chantent  nuit  8c  jour  ,  8c  c’eft  ce  qui  les  découvrent  aux  tireurs  ;  ils  volent  bas  & 
peu:  on  les  chaiïe  en  tout  tems,  mais  principalement  en  Mai  &  Juin. 

Le  râle  de  terre  s’appelle  communément  râle  de  genêt ,  parce  qu’il  n’habite  que 
la  terre  8c  les  bois  taillis,  où  il  fe  nourrit  de  genêt ,  qui  eft  l’aliment  qu’il  aime 
Iip  plus  8c  qui  rend  la  chair  plus  délicate.  Il  a  le  plumage  rouge,  blanc  ,  beau  & 
bigarré,  le  bec  long,  pointu,  moins  dur  8c  moins  ferme  ,  8c  le  corps  plus  élancé 
&  plus  folide  que  la  perdrix  :  il  eft  à-peu-près  de  la  même  groffeur.  Il  fe  nourrit 
auffi  de  millet  &  autres  grains.  Sa  chair  eft  délicate  8c  tendre  ,  feiîtant  un  peu  la 
venaifon  ,  fur-tout  quand  il  eft  gras  8c  jeune.  Il  eft  un  peu  plus  gros  8c  bien 
meilleur  que  le  râle  d’eau.  Il  reffemble  par  de  certaines  marques  aux  cailles  , 
d’où  quelques-uns  l’appellent  le  roi  8c  le  conduéleur  :  d’autres  croient  même 
qu’il  fraie  avec  elles ,  parce  que  les  cailles  ont  un  grand  attachement  à  le  fuivre , 
8c  rarement  voit-on  un  râle  de  genêt,  ians  rencontrer  une  compagnie  de  cailles 
après.  Il  y  a  cependant  râle  mâle  &  femelle. 

Les  râles  de  terre  ne  volent  pas  facilement ,  non  plus  que  ceux  d’eau  ;  mais 
en  récompenfe  ils  marchent  d’une  grande  vitefte. 

On  les  trouve  le  long  des  haies ,  dans  les  plaines,  coteaux  8c  taillis,  princi- 
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paiement  où  le  genêt  abonde.  La  plus  forte  chaffe  s’en  fait  en  Août  8c  Septembre  » 
8c  jufqu’à  la  fin  de  l’hiver. 

On  prend  beaucoup  de  tous  ces  oifeaux  au  hallier. 

Vu  Merle  3  Merula. 

Le  merle  eft  gros  environ  comme  une  mauviette ,  &  ordinairement  neir , 
quoiqu’il  s’en  trouve  en  quelques  endroits  de  blancs  :  il  chante  ,  fifile  8c 
apprend  aifément  à  parler.  Le  mâle  a  les  jambes  jaunes  8c  le  bec  de  même  , 
tirant  fur  le  rouge  :  la  femelle  eft  de  couleur  de  fuie,  Se  a  l’eftomac  ferné  de 
petites  taches  d’un  blanc  fale. 

Les  merles  aiment  les  baies  de  myrte,  de  laurier,  de  houx  8c  de  fiureau  : 
quand  ils  n’en  ont  point,  ils  vivent  de  vers  de  terre  Se  de  pommes.  En  cage  on 
les  nourrit  de  pâte  faite  de  chenevis  écrafé,  de  perfii  haché  menu ,  Se  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  l’eau ,  Se  on  leur  change  cette  pâte  tous  les  deux  jours  pour 
qu’elle  ne  s’aigrifïe  point.  Les  curieux  les  nourrirent  de  viande ,  afin  qu’ils  aient 
la  voix  nette  Sc  agréable. 

Ils  habitent  les  endroits  où  il  y  a  beaucoup  d’arbres ,  les  lieux  épineux  ,  les 
bois  &  les  fentes  de  murailles.  Ils  font  leurs  nids  au  haut  des  arbres  ou  dans  les 
broufiailles.  Ils  commencent  à  pondre  fut  la  fin  de  l’hiver ,  8c  ne  font  que 
quatre  ou  cinq  petits  :  c’eft  fur  la  fin  d’ Avril  qu’on  va  les  dénicher. 

Ils  volent  affez  bas  Sc  le  long  des  haies.  On  les  c  ha  fie  principalement  après  les 
vendanges.  On  les  prend  au  repuce  Sc  au  filet  en  toutes  faifons  ,  fur-tout  quand 
il  fait  du  brouillard. 

Les  merles  blancs fe  trouvent  dans  les  pays  de  montagnes,  comme  l’Auvergne 
Sc  la  Savoie. 

De  la  Grive  ,  Turdus. 

La  grive  efi:  un  ôifeau  de  couleur  plombée ,  qui  efi:  fort  docile  ,  chante  8c. 
fiffle  affez  agréablement,  Sc  apprend  même  à  parler.  On  la  fert  fur  les  meilleures 
tables  ,  à  caufe  de  fon  bon  goût  :  elle  efi:  bien  plus  délicate  Sc  moins  indigefte 
que  le  merle ,  qui  y  a  beaucoup  de  rapports ,  8c  on  en  fait  des  pâtés  &  des 
ragoûts  excellens. 

Il  y  a  trois  fortes  de  grives  :  la  petite ,  la  commune  qui  efi  un  peu  plus  greffe 
qu’une  allouette ,  Sc  la  greffe  qui  ne  l’eft  guère  moins  qu’un  geai. 

Les  grives  ,  tant  le  mâle  que  la  femelle  ,  font  grivelées  l’été,  8c  non  l’hiver. 
Il  y  en  a  de  pafiage  qui  viennent  par  mer  en  automne. 

La  grive  d’Ardennes  ,  qui  efi  la  mauviette ,  a  le  deffous  de  l’aile  rouge  :  on 
la  trouve  en  automne  dans  les  vignobles. 

Les  grives  vivent  de  baies  de  myrte  ,  de  genièvre  ,  de  fureau ,  de  lierre  ; 
d’olives  .  de  glands  ,  de  vers ,  de  moucherons  8c  autres  infeèles  ,  8c  font  très- 
friandes  de  gui  de  chênes  ;  elles  font  jufqu’à  dix  petits ,  mais  à  la  cime  des 
arbres.  Celles  des  vignes  valent  mieux  que  celles  de  plaines  Sc  de  bois. 

Elles  font  grades  en  automne  :  on  les  chafle  alors  le  long  des  haies  ou  dans 
les  vignes;  on  en  prend  beaucoup  au  filet  3c  aux  collets  pendant  toute  l’année. 

Des  Tourelés. 

Les  tourdes  ou  tourd s  font  une  efpéce  de  grives,  8c  il  y  en  a  de  quatre  fortes  : 
la  tourde  de  calandre  ;  le  tourd  commun ,  qui  efi  de  la  grofi'eur  d’un  merle  ;  le 
mauvis ,  qui  efi  plus  petit  8c  rougeâtre  ;  8c  la  tourde  le  tome  ,  ou  thrale ,  qui  efi 
la  plus  petite  de  toutes.  C’efi  de  la  tourde  commune  qu’il  s’agit  ici. 
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Les  Anciens  engraiffoient  beaucoup  de  ce?  oifeaux;  ce  qui  fe  pratique  encore 
dans  les  pays  chauds ,  comme  en  Provence  &  Languedoc. 

Les  tourdes  demandent  plus  de  foin  8c  de  dépenfe  pour  les  engraifier  que 
les  cailles  :  on  les  éleve  bien  par-tout  ,  mais  beaucoup  mieux  dans  les  contrées 
où  ils  ont  été  pris,  car  ce  n’eft  qu’avec  rifque  qu’on  les  tranfporte.  Si  on  les 
enferme  dans  des  cages  ils  meurent  la  plupart,  comme  lorfqu’on  les  met  en 
voliere  incontinent  après  qu’on  les  a  pris  dans  les  filets. 

Pour  élever  les  tourds  qu’on  veut  engraiffer ,  il  faut  en  avoir  de  privés , 
qu’on  mêle  parmi  ceux  qu’on  prend  ;  les  premiers  ,  inftruitspar  les  Oifeliers  , 
apprivoifent  les  autres  en  voltigeant  autour  d’eux  ,  8c  les  accoutument 
infenfiblement  à  manger  ,  boire  8c  faire  comme  eux. 

Mais  on  doit  choifir  un  lieu  expofé  au  levant ,  dans  lequel  il  y  aura  des 
perches  miles  en  travers  .  8k  fcellées  des  deux  bouts  dans  un  mur  pour  repofer 
ces  oifeaux,  qui  ne  fe  plaifent  point  à  terre  lorfqu’ils  font  raflaliés.  Ces  perches 
ne  doivent  être  élevés  de  terre  qu’à  la  hauteur  d’un  homme  ,  afin  de  pouvoir 
y  prendre  les  tourds  lorfqu’ils  feront  gras  8c  qu’on  en  aura  befoin. 

11  efi  bon  de  leur  donner  à  manger  dans  un  endroit  de  la  voliere  où  il  n’y  aura 
point  de  perches,  afin  que  leur  mangeaiile  foit  nette.  Les  figues  feches  pilées  8c 
bien  broyées  avec  de  la  farine  font  leur  nourriture  ordinaire,  8c  toujours  en  fî 
grande  quantité ,  qu’ils  en  Edifient  de  relie.  Il  y  en  a  qui  fe  donnent  la  peine 
de  leur  mâcher  ces  figues. 

D’autres  veulent  qu’on  les  nourrilfe  de  différentes  chofes  à  la  fois  ,  pour 
qu’ils  en  mangent  davantage. &  engraiffent  plutôt.  C’eft  pourquoi ,  avec  les 
figues,  on  leur  jette  du  lentifqu.e ,  des  baies  de  myrte  ,  des  olives  fauvages  , 
8c  des  graines  de  lierre  8c  d’arboufier ,  qui  font  la  nourriture  ordinaire  qu’ils 
prennent  dans  les  champs. 

On  a  foin  encore  de  leur  donner  du  millet,  dans  de  petites  auges  faites  exprès  : 
c’eft  lepain  qui  les  maintient  le  mieux,  &  dont  on  ne  doit  point  les  laififer  manquer. 
Il  faut  leur  donner  de  l’eau  nette  pour  boire  ,  8c  la  leur  renouveller  fouvent. 


De  la  Huppe  ou  Puput  ,  Upupa. 

La  huppe  efi  une  efpéce  de  pie  de  la  grolfeur  d’une  grive ,  remarquable 
par  fa  crête  ou  huppe  compofée  de  vingt-fix  plumes  inégales  ,  qui  commencent 
dès  le  haut  du  bec  en  s’étendant  jufqu’au  derrière  de  la  tête  ,  8c  qu’elle  ouvre 
8c  ferme  comme  il  lui  plaît:  fes  ailes  ne  Unifient  point  en  pointe  ,  comme  aux 
autres  oifeaux ,  mais  elles  vont  en  arrondifiant  ;  ce  qui  fait  qu’elle  a  le  vol 
très-lent. 

Cet  oifeau  eil:  affez  beau  à  caufe  de  fa  huppe  8c  de  la  diverfité  de  fes  couleurs; 
mais  il  efi  fale  &  n’a  point  de  chant  ;  il  n’a  qu’un  cri  enroué  qui  s’entend  de 
loin  ;  en  récompenfe  fa  chair  efi  bonne  8c  agréablement  odorée.  La  fable  en  a 
dit  bien  des  merveilles. 

On  ne  le  voit  guère  que  pendant  les  trois  mois  de  l’été.  Il  fe  branche  rarement, 
fe  retire  le  plus  fouvent  dans  les  mafures  8c  le  long  des  grands  chemins  ;  il 
vit  de  vers  &  d’excrémens  de  l’homme  ;  il  en  met  à  fon  nid  ,  qu’il  place 
ordinairement  dans  des  creux  d’arbres  :  fa  ponte  efi  de  trois  œufs  femblables 
à  ceux  des  perdrix. 

Le  nrde  fe  diftingue  d’avec  la  femelle,  en  ce  qu’il  a  la  couronne  plus  haute , 
la  tête  plus  ronde  ,  &  des  couleurs  plus  vives  8c  plus  animées. 

On  dit  qu’il  ne  fe  voit  pas  de  ces  oifeaux  en  Angleterre ,  quoiqu’ils  foient 
très-communs  en  France ,  8c  encore  plus  en  Allemagne. 
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Ceux  qui  voudront  nourrir  des  huppes  par  curiofité  ,  leur  donneront  du 
cœur  par  petits  morceaux  ,  &  des  vers  dans  un  petit  auget  ou  il  y  ait  de  l’eau  ; 


mais  elles  ne  vivent  guère  en  cage. 


Du  Vaneau  >  V anellus. 


Le  vaneau  ell  gros  à-peu-près  comme  un  pigeon.  Il  a  fur  la  tète  une  efpéce 
de  crête  oblongue  Sc  noire ,  le  col  verd  ,  &  le  relie  du  corps  de  differentes' 
couleurs  ,  où  on  remarque  du  verd,  du  bleu,  du  noir  &  du  blanc.  Son  cri  a 
quelque  rapport  à  celui  d’une  chevre  :  il  fe  jette  fur  les  mouches  en  l’air;  il  eft 
prefque  toujours  en  mouvement,  vole  rapidement,  Sc  fait  en  volant  un  allez 
grand  bruit ,  qui  reffemble  à  celui  que  produit  un  van ,  d’où  lui  vient  le  nom  de 
Vaneau.  On  les  voit  l’hiver  par  bandes  très-nombreufes. 

Il  habite  ordinairement  les  lieux  marécageux  ,  proche  des  rivières  Sc  des  lacs  : 
il  fe  nourrit  de  vers  Sc  de  mouches  ;  il  a  la  chair  alfez  femblable  à  celle  du 
pluvier  ;  mais  moins  délicate.  On  le  chalfe  depuis  la  Touffaint  jufqu’à  la 
Sainte  Catherine. 

Quand  en  approche  de  quelques  nids  de  vaneaux,  les  meres  en  fortent,  volent 
doucement  devant  vous  pour  vous  amufer  8c  vous  détourner  du  nid.  Ils  vont  feuls 
l’été,  Sc  par  bandes  l’hiver.  On  en  prend  jufqu’à  foixante  d’un  coup  de  filet  O11 
les  mange  fans  les  vuider,  comme  la  grive ,  le  pluvier ,  la  bécaffe,  l’allouette ,  Scc. 

De  l’Etourneau  ,  Sturnüs. 

L’étourneau  eft  gros  comme  un  merle  :  il  efl  ordinairement  marqueté  de  taches 
blanches  ,  quelquefois  rouges  ou  jaunes  :  il  a  la  queue  courte  8c  noire  ,  les  pieds 
prefque  couleur  de  fafran ,  Sc  le  bec  femblable  à  celui  de  la  pie. 

Il  eih  gourmand,  mais  docile;  il  s’apprivoife  aifément ,  8c  on  lui  apprend  à 
parler.  C’efl  un  affez  bon  manger  quand  il  efl  gras. 

Les  étourneaux  fe  trouvent  prefque  en  toutes  fortes  d’endroits.  Ils  habitent 
l’été  dans  les  forêts,  dans  les  prés  8c  dans  les  lieux  aquatiques  ;  Sc  l’hiver  ils  fe 
réfugient  fur  les  tours,  fur  les  maifons,  Sc  dans  les  trous  qu’ils  y  rencontrent,  & 
fouvent  même  dans  les  pots  à  moineaux  qu’on  a  attachés  aux  murailles.  Leur 
nombre  croît  en  automne  par  l’arrivée  de  ceux  de  pafïage. 

Ils  fe  nourriiTent  de  baies  de  fireau ,  de  raiffns,  d’olives ,  de  millet ,  de  panis  , 
d’avoine  &  d’autres  femences  :  iis  vivent  aulfi  de  vers  ,  de  cigiie,  Sc  de  la  chair 
des  cadavres. 

Ils  volent  toujours  par  bandes,  Sc  ils  s’attroupent  vers  le  foir  quelquefois  en 
fi  grand  nombre  ,  Sc  ils  volent  avec  tant  de  force  Sc  d’impétuofité,  qu’ils  forment 
une  efpéce  de  nuée  ,  Sc  qu’ils  font  en  même  tems  un  bruit  qu’on  pourroit 
prendre  pour  celui  d’une  tempête. 

En  fe  mettant  à  voler ,  toute  la  bande  fait  un  grand  cercle  Sc  revient  à  l’endroit 
d’où  elle  efl  partie  en  tournoyant  ,  d’où  leur  vient  le  nom  d’étourneaux  ;  ou 
bien.il  vient  de  ce  qu’ils  retournent  Sc  ratilTent  la  terre  avec  leurs  pieds  en  y 
cherchant  de  quoi  vivre. 

Ce  vol  circulaire  des  bandes  d’étourneaux  facilite  au  Chafïeur  le  moyen  d’en 
tirer  quelques-uns,  Sc  auffi-tôt  toute  la  bande  vient  tournoyer  autour  de  leurs 
compagnons  morts  ou  bleffes ,  pendant  que  le  tireur  couvert  de  quelques 
branches  ou  rofeaux ,  en  fait  pleine  tuerie. 

C’eft  particuliérement  après  le  mois  d’Aout  Sc  en  automne  qu’on  chaffe  aux 
-étourneaux ,  parce  qu’alors  ils  font  gras  de  grains ,  de  raifins  ou  de  bonnes 
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baies.  Ils  font  un  fi  grand  dégât  dans  les  vignes  Sc  dans  les  bleds  où  ils  tombent 
par  nuées  &  à  diverfes  reprifes ,  que  les  Loix  ont  mis  ce  dommage  au  nombre 
de  ceux  caufés  par  une  force  majeure ,  dont  le  Propriétaire  doit  indemnifer  le 
Fermier  à  proportion  de  fa  perte. 

On  prend  auffi  les  étourneaux  à  la  pannetiere  Sc  aux  filets  :  on  peut  es 
engraifîer  chez  foi. 

Pour  cet  effet  ayez  des  étourneaux  pris  au  filet ,  ou  autrement  ;  mettez-les  dans 
une  voliere  proportionnée  au  nombre  que  vous  voulez  engraiffer;  cette  voliere 
aura  jour  par  une  petite  fenêtre  treillifée  de  fil-de  fer  ,  de  lattes,  ou  fimplement 
d'un  réfeau  à  grandes  mailles;  maçonnez  Sc  crépiffez  le  dedans  de  la  voliere, 
pour  que  les  rats  8c  autres  bêtes  n'y  puiffent  point  entrer  ,  placez-y  des  petites 
perches  avec  des  traverfes  pour  jucher  vos  étourneaux  :  nourriffez-les-y  bien  de 
millet  ou  de  froment,  en  forte  qu’ils  en  aient  toujours  de  refte ,  &  de  l’eau  bien 
nette:  au  bout  d’un  mois  iis  feront  gras  &  bons  à  manger  8c  à  vendre;  il  y  a  des 
Payfans  qui  vivent  de  ce  petit  commerce.  On  tient  que  les  étourneaux  en  font 
meilleurs  à  manger,  quand  on  leur  a  coupé  la  tête  aulïi-tôt  qu’ils  ont  été  pris. 

De  la  Corneille ,  Cornicula  ;  maniérés  de  les  détruire. 

On  compte  huit  fortes  de  corbeaux  ou  corneilles,  compris  la  pie  8c  le  geai. 
On  en  voit  de  bleues  en  Allemagne  ,  &  de  toutes  blanches  en  Angleterre. 

Les  corneilles  font  un  dégât  étonnant  dans  les  terres  nouvellement  enfemencées  : 
voici  la  meilleure  maniéré  de  les  détruire.  On  prend  des  freffures  de  bœuf  qu’on 
coupe  par  petits  morceaux  ,  on  les  range  par  lits  dans  un  pot  de  terre  ,  Sc 
entre  les  lits  de  viande  on  feme  de  la  noix  vomique  en  poudre  ;  on  laiffe  le  tout 
s’incorporer  vingt-quatre  heures  à  froid,  puis  on  répand  à  la  pointe  du  jour  ces 
petits  morceaux  de  viande  fur  les  terres  nouvellement  famées  :  auffi-tôt  que  les 
corneilles  en  ont  mangé,  Sc  que  la  viande  eft  digérée  ,  elles  tombent  mortes  fur 
la  place.  On  peut  leur  fauver  la  vie  en  leur  faifant  boire  de  l’eau  par  force  ,  Sc  fi 
quelque  chien  a  pris  la  noix  vomique ,  on  le  fauve  pareillement  en  lui  faifant 
avaler  du  vinaigre. 

Quand  on  a  des  corneilles  en  vie  ,  on  en  attache  par  le  pied  avec  une  ficelle  à 
un  piquet;  elles  attirent  les  autres. 

l/hiver,  lorfqu’il  y  a  beaucoup  de  neige,  le  fumier  les  attire  :  pour  cela  orî 
choifit  une  place,  on  y  répand  du  fumier,  Sc  on  tend  un  rez  faillant  :  on  en 
prend  beaucoup  de  cette  manier e. 

D’autres,  pour  les  détruire,  prennent  une  quantité  convenable  de  fèves  de 
marais  ,  que  les  corneilles  aiment  beaucoup  ,  les  percent ,  quand  elles  font 
vertes  ,  avec  une  éguille,  épingle  fans  tête  ,  ou  pointe  de  clou,  qu’on  laifie 
dedans;  8c  en  hiver  on  les  répand  dans  les  endroits  où  les  corneilles  le  plaifent 
le  plus  ;  elles  les  mangent,  Sc  lorfqu’elles  font  digérées ,  on  les  voit  fe  débattre, 
languir  &  mourir. 

On  les  prend  encore  à  la  glu  8c  de  plufieurs  autres  maniérés ,  comme  avec 
des  cornets  de  gros  papier  englués  en  dedans  ,  au  fond  defquels  on  met  de  la 
viande  hachée  ;  on  les  fiche  droits  légèrement  dans  des'  tas  de  fumier,  Sc  dans 
les  terres  nouvellement  labourées. 

Pour  chaffer  les  corneilles  d’un  bois ,  il  faut  détruire  leurs  nids  quand  elles 
commencent  à  le  faire;  cela  les  oblige  de  quitter  le  bois  pour  aller  faire  leur  ponte 
ailleurs.  Le  plus  court,  pour  les  chaffer,  eft  de  les  aller  fufiller  afîidument  la 
nuit  aux  arbres  &  bois  où  elles  ont  coutume  de  fe  percher  :  les  grandes  bou¬ 
cheries  qu’on  en  fait,  les  forcent  à  déferter.  Comme  elles  vont  par  bandes,  Sc 

qu’elles 
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ch’elles  croafrent  fans  cefte,  c’eft  un  voifinage  fort  incommode  pour  les  villages 
Sc  malfons. 

La  chair  des  corneilles  eft  affez  bonne  à  manger,  fur-tout  les  cornillons  ;  &  il 
y  a  des  endroits  où  les  Payfans  gagnent  leur  vie  à  les  prendre  Sc  vendre.  Leurs 
plumes  fervent  à  deffmer  Sc  à  garnir  les  fautereaux  des  clavecins. 

Des  menus  Olfeaux. 

Je  ne  parlerai  ici  que  des  principaux  d’entre  les  menus  oifeaux. 

La  becquejîgue  eft  le  plus  tendre  ,  le  plus  délicat  Sc  le  plus  eftimé  de  tous  les 
petits  oifeaux  gras  :  il  eft  très-commun  en  Provence  ,  Gafcogne ,  Italie  ,  Sc  autres 
pays  abondans  en  raifins  Sc  en  figues  ,  d’où  cet  oifeau  a  pris  fon  nom. 

Les  meriers  blancs  fe  nourriflent  de  mûres  Sc  de  buiffon,  Sc  par  cette  raifbn  ils 
prennent  grailfe  en  Août  Sc  Septembre  :  ils  ont  le  ventre  Sc  la  chair  blancs 
comme  neige  ,  8c  les  tripes  noires  :  on  les  étripe  pour  les  mettre  cuire. 

L ts  jauvettes ,  tant  a  tête  noire  qu’à  tête  roujje ,  approchent  fort  de  la  becque- 
figue  ,  Sc  ne  valent  pas  moins  que  l’ortolan  quand  elles  ont  à  manger  des  figues, 
des  raifins  ,  Sc  autres  chofes  meilleures  que  les  grains  de  fureau. 

Les  ailebates  ou  vergerons ,  tant  les  gris  que  les  blancs  Sc  les  noirâtres ,  font 
trois  autres  efpéces  de  fauvettes  qu’on  trouve  dans  les  vergers ,  où  elles  battent 
prefque  toujours  les  ailes  gravement ,  fur- tout  à  la  fin  de  l’été,  qui  eft  le  tems  de 
leur  grailfe ,  Scc. 

Il  fuffira  d’obferver  que  la  plupart  de  ces  petits  oifeaux,  outre  leur  beauté, 
leur  rareté  Sc  leur  chant ,  font  également  bons  Sc  délicats  à  manger.  Les  Gaf- 
cons  ,  par  exemple  ,  engraiflent  le  rolfignol ,  pour  s’en  faire  un  mets  qu’ils  pré¬ 
fèrent  à  tout;  ils  font  le  même  ufage  du  rouge-gorge ,  qu’on  appelle  le  rolfignol 
d’automne,  qui  fe  réfugie  l’hiver  jufques  dans  les  maifons  des  villes  ,  où  ceux 
qui  en  prennent  pour  les  entendre  chanter,  ou  pour  leur  apprendre  à  parler  ,  les 
nourrilfent  de  mie  de  pain  ,  de  noix  Sc  de  mouches  :  ils  font  délicieux  étant  gras. 
Il  en  eft  de  même  des  moineaux ,  chardonnerets  ,  pinçons  &  autres. 

On  prend  tous  ces  petits  oifeaux ,  même  les  geais  Sc  les  pies ,  toute  l’an¬ 
née  au  filet ,  Sc  des  autres  maniérés  qui  ont  été  indiquées  au  commencement  de 
ce  Chapitre. 

Article  II. 

Des  Oifeaux  de  PaJJage. 

Les  oifeaux  de  paffage  font  en  plus  grand  nombre  Sc  plus  importans  que 
les  réfidans ,  fans  compter  ceux  de  l’article  précédent ,  qui  viennent  aulfi  par 
bandes  ,  ou  feul  à  feul  comme  les  étourneaux ,  les  vaneaux  ,  les  grives  ,  les 
tourds  ,  les  rofîignols  ,  \&c. 

De  la  Caille  ,  Coturnix. 

La  caille  eft  un  petit  oifeau  de  palfage,  grivelé,  dont  le  mâle  a  la  tête,  le  col, 
le  dos  ,  la  queue  Sc  les  ailes  prefque  noires ,  traverfées  en  dehors  de  lignes  blan¬ 
ches  ,  le  bec  noir  Sc  les  pieds  luifans;  au  lieu  que  la  femelle  a  le  col  plus  mince 
Sc  couleur  de  terre  cuite  ,  le  dos  Sc  les  ailes  jaunâtres,  l’eftomac  Sc  le  ventre 
prefque  blancs.  On  trouve  plutôt  quatre  Sc  cinq  mâles  qu’une  femelle. 

Les  cailles  arrivent  au  printems  par  bandes  ou  deux  à  deux ,  Sc  elles  s’en 
Tome  II.  Qqqq 
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retournent  en  Août  8c  en  Septembre  :  elles  ne  partent  jamais  par  le  vent  de  midi 
dans  les  climats  où  ce  vent  annonce  la  pluie  ,  parce  qu’elles  la  craignent  ;  tout 
autre  vent  leur  fait  faire  bien  du  chemin  ;  cependant  elles  s’élevant  peu  de  terre , 
Se  elles  ne  volent  pas  facilement  ;  en  récompenfe  elles  courent  d’une  viteffe 
extrême. 

Ordinairement  on  les  trouve  dans  les  bleds  verds  ou  murs ,  dans  les  chaumes 
8c  dans  les  prairies  ;  elles  commencent  à  chanter  au  mois  d’ Avril  :  les  mâles  cou¬ 
rent  toujours  â  la  voix  des  femelles ,  véritable  ou  contrefaire.  Elles  font  leurs 
nids  par  terre  ,  jamais  fur  des  arbres  ni  dans  les  buiffons  :  elles  pondent  jufqu’à 
dix  ou  douze  œufs  ,  8c  couvent  en  Mai  8c  en  Août,  8c  deux  autres  fois  dans 
les  pays  ou  elles  paffent. 

Elles  vivent  de  millet,  de  bled  8c  de  tous  autres  grains,  même  de  grains 
d’ellébore. 

On  les  prend  de  trois  maniérés  ;  à  la  tiraffe  ,  â  la  chanterelle  ou  à  l’appeau  , 
principalement  en  Août  8c  Septembre. 

Bien  des  gens  en  engraiffent  pour  en  avoir  toujours  provifion ,  ou  pour  les 
vendre.  Aufli-tôt  que  la  faifon  propre  pour  les  prendre  eft  arrivée ,  on  fe  garnit 
de  cages  d’ofier  longues  ,  baffes  8c  couvertes  de  toiles  ,  afin  que  ces  oifeaux  qui 
vont  toujours  fautant  ne  fe  bleffent  point  la  tête  :  on  y  enferme  toutes  celles 
qu’on  prend  en  vie  ,  8c  on  les  y  nourrit  amplement.  Plus  elles  font  à  l’étroit  dans 
la  cage  ,  plus  elles  engraiffent ,  parce  que  tout  fe  tourne  en  nourriture.  On  leur 
donnera  deux  fois  le  jour  du  millet  ou  du  froment  pur,  avec  de  l’eau  toujours 
bien  nette  ,  leur  cage  de  même  jufqu’à  ce  qu’elles  aient  pris  graiffe  ;  alors  il  faut 
les  manger  ou  les  vendre  avant  qu’elles  dépériffent. 

Ceux  qui  font  profeffion  d’en  revendre ,  les  tiraffent  l’été  dans  les  champs,  8c 
après  la  moiffon  autour  des  chenevrieres  :  ils  donnent  la  liberté  aux  maigres  pour 
les  reprendre  graffes  au  bout  de  quelques  jours  ;  Sc  quand  on  veut  les  garder  pour 
les  vendre  l’hiver,  on  en  amaffe  jufqu’à  des  quatre-vingt  Sc  cent  douzaines  qu’on 
enferme  dans  des  volières  de  vingt  pieds  en  quarré  ,  couvertes  en-deffus  d’une 
toile  claire  ;  on  leur  y  donne  chaque  jour  pour  leur  nourriture  deux  gerbes 
de  bled  déliées  ,  ou  environ  un  boiffeau  Sc  demi  de  bled  en  grain,  8c  un  peu  d’eau 
fraîche  dans  des  vafes  plats  8c  larges  qui  ne  contiennent  qu’un  pouce  8c  demi  de 
hauteur  d’eau  :  on  les  vend  l’hiver  par  douzaines  aux  Poulaillers ,  après  leur 
avoir  doublé  la  nourriture  fix  jours  auparavant  pour  leur  faire  prendre  graiffe. 
Bien  des  gens  à  la  campagne  fe  font  un  revenu  de  deux  à  trois  cens  livres  de  ce 
petit  négoce. 

La  chair  des  cailles  eft  bonne  contre  la  jauniffe  ,  Sc  leur  fang  eft  fouverain 
contre  les  dyffenteries. 

De  V  Alouette ,  Alauda. 

Les  alouettes  ,  tant  huppées  que  de  pré  Sc  autrvs  ,  fe  nourriffent  de  grains  8c 
de  vers;  elles  font  leurs  nids  de  racines  feches ,  pondent  dans  les  bleds  ou  dans 
les  prés ,  Sc  elles  pondent  ordinairement  cinq  œufs  8c  plus  On  tient  qu’elles 
pondent  trois  fois  l’an  ,  en  Mai,  en  Juin  ,  Sc  vers  la  mi-juillet. 

Elles  vont  par  bandes  ,  8c  la  plus  grande  partie  des  alouettes  font  oifeaux  de 
paffage. 

La  bonne  faifon  pour  y  chaffer  eft  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu’à  la  fia 
de  l’hiver ,  fur-tout  après  des  gelées  blanches  8c  de  la  neige. 

On  les  prend  en  grande  quantité  quand  le  paffage  donne,  Sc  on  les  prend  , 
3°.  au  miroir  avec  deux  nappes  de  filets;  2°.  au  traîneau  ,  la  nuit  dans  les 
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chaumes,  dans  les  terres  en  friche  ou  emblavées,  &  dans  les  prés  fecs  ;  30.  aux 
collets;  40.  au  filet  quarré  tendu  en  plein  champ  fur  des  fourchettes  comme  une 
efpéce  de  fouriciere  ,  dans  laquelle  on  chaffe  doucement  les  alouettes  ;  50.  avec 
une  autre  forte  de  filet  appelle  tonnelle  murée. 

L’émerillon  fert  à  voler  l’alouette  huppée ,  la  corneille  Sc  le  menu  gibier. 

Je  mets  ici  au  rang  des  alouettes ,  les  mauviettes ,  moineaux  &  autres  petits 
oifeaux  qu’on  prend  parmi ,  Sc  qui  paffent  dans  le  nombre  comme  alouettes  \  les 
mauviettes  font  pourtant  un  peu  plus  groffes  ,  parce  que  ce  font  des  efpéces  de 
petites  grives.  La  calandre  Sc  le  cochevis,  dont  je  parlerai  ailleurs,  font  aufli  du 
genre  des  alouettes. 

L’alouette  de  mer  refiemble  à  celle  de  terre  ,  excepté  qu’elle  eft  un  peu  plus 
greffe,  plus  brune  par-deflus  le  corps,  Sc  plus  blanche  par-deffous  le  ventre. 

Il  n’ÿ  a  point  d’endroits  ou  les  alouettes  donnent  plus  que  fur  les  bords  de  la 
mer;  dès  que  les  champs  font  couverts  d’un  demi-pied  de  neige,  elles  viennent 
véroter  fur  le  fable  qui  relie  découvert ,  &  on  les  y  prend  par  milliers  aux  col¬ 
lets  ou  autres  pièges;  ou  bien  on  en  tend  au  bord  des  champs  fur  quelque  place 
qu’on  leur  balaie ,  &  où  on  leur  jette  de  la  mangeaille  pour  les  attirer.  Une 
bonne  douzaine  d’alouettes  doit  pefer  cinq  quarterons  ou  vingt  onces.  On  les 
conferve  en  plume  dans  de  l’avoine. 

De  l’Ortolan ,  Cenchramus. 

L’ortolan  eft  gros  comme  une  alouette  :  la  chair  en  eft  tendre ,  délicate ,  fuc— 
culente  ,  &  convient  à  toutes  fortes  d’âges  Sc  de  tempéramens.  Il  a  le  bec  lon¬ 
guet  comme  la  fauvette,  avec  de  petites  barbes  autour  vers  la  tête  ;  les  plumes 
de  fa  tête  ,  de  fon  col  &  de  fa  gorge  tirent  fur  le  jaune  ;  les  groftes  plumes  de  les 
ailes  Sc  de  fa  queue  tiennent  du  jaune  &  du  noir  ;  le  refte  de  fon  plumage  eft  gris, 
&  il  ale  bec  ,  les  jambes  Sc  les  pieds  rouges.  Il  chante  très-agréablement  &  meurt 
fouvent  de  trop  de  grailTe  :  il  eft  très-commun  dans  nos  pays  chauds ,  comme  en 
Gafcogne,  dans  les  landes  de  Bordeaux,  en  Provence,  même  dans  le  Lyon- 
nois  ,  d’où  ils  nous  viennent  à  Paris. 

Les  ortolans  arrivent  ordinairement  au  mois  d’ Avril  ,  &  s’en  retournent  en 
Septembre.  Ils  vivent  de  grains ,  aiment  le  millet ,  Sc  fréquentent  les  vignes  Sc 
les  avoines. 

On  les  prend  ou  aux  filets  faits  en  nappes,  ou  au  trébuchet ,  Sc  dans  de  pe¬ 
tites  cages  ou  il  y  a  des  ortolans  pour  appeller  :  la  première  chafle  eft  au 
mois  d’ Avril,  Sc  la  fécondé  fe  fait  vers  la  mi-Août  ;  elle  vaut  mieux  que  la 
première  ,  parce  que  les  ortolans  font  alors  en  plus  grand  nombre  ;  ils  font 
tous  à  demi-gras,  Sc  on  en  prend  beaucoup  de  jeunes  :  chacune  de  ces  deu^c 
chaffes  dure  un  mois. 

On  engrai{ïe  les  ortolans  dans  de  petites  volières  qu’on  a  foin  de  couvrir  d’une 
toile  ,  afin  qu’ils  ne  voient  pas  le  jour  Sc  ne  fe  tourmentent  point.  On  ne  leur 
donne  pour  les  engraifier  que  du  millet,  du  pain  ou  l’on  mêle  de  l’avoine ,  Sc 
de  l’eau  bien  claire.  Quand  ils  font  tout-à-fait  gras  ;  ils  femblent  un  petit  pelo¬ 
ton  de  graifte  ;  on  ne  leur  voit  qu’un  peu  de  chair  fur  les  cuiftes.  Les  jeunes 
font  bien  plus  délicats  que  les  vieux. 

Il  fe  fait  dans  l’Ifle  de  Chypre  un  commerce  confidérable  d’ortolans  ,  qu’on 
envoie  tous  les  ans  à  l’étranger  ,  fur-tout  à  Venife  :  on  les  prépare  &  on  les  en- 
caque  à-peu-près  comme  les  anchois  de  Provence,  c’eft-à-dire  avec  une  faumure 
«e  vinaigre  Sc  de  fel. 
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Du  Pluvier  ,  Pardalus  ou  Pluvialis. 
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Le  pluvier  eft  gros  à-peu-près  comme  un  pigeon  ;  il  a  le  bec  noir  ,  rond  & 
court,  Sc  n’a  que  trois  doigts  au  pied.  Il  y  a  le  grand  pluvier,  le  pîuvier  cendré, 
le  verd  8c  rouge ,  qui  eft  le  meilleur  de  tous.  Ils  vont  par  bandes  nombreufes , 
voient  très-rapidement ,  Sc  font  grand  bruit  en  volant. 

Ils  arrivent  vers  la  S.  Michel ,  Sc  s’en  retournent  fur  la  fin  d’Avril.  Ils  habitent 
les  bords  de  la  mer  ,  ou  des  rivières  Sc  des  étangs  quand  il  fait  froid  ,  Sc  les  hau¬ 
teurs  lorfqu’il  dégele.  Ils  cherchent  à  manger  dans  les  prairies  8c  dans  les  terres 
enfemencées  ;  Sc  quand  ils  font  repus  ,  ils  vont  chercher  l’eau  pour  fe  laver  les 
pieds  8c  le  bec  qu’ils  ont  pleins  de  terre. 

La  nuit  ils  font  la  chaffie  aux  vers  de  terre  ,  dont  ils  fe  nourrilfent.  Ils  ne 
perchent  point  ;  on  les  trouve  la  nuit  accroupis  loin  des  arbres  Sc  des  haies , 
Sc  néanmoins  à  l’abri  du  vent.  Leur  chair  eft  fort  délicate  8c  légère  ,  parce 
qu’ils  font  prefque  toujours  en  mouvement.  Ils  haifient  Sc  preffientent  la 
pluie ,  Sc  leur  cri  la  préfage.  Ils  fe  mêlent  fouvent  avec  les  vaneaux  8c  les 
guignards. 

On  les  chafife  au  fufil  en  Oftobre  8c  en  Mars  ,  8c  tout  le  long  de  l’hiver.  On 
en  prend  beaucoup  au  filet ,  fur-tout  quand  le  vent  de  bife  feuffle.  On  en  prend 
auffi  beaucoup  au  traîneau  la  nuit  à  la  faveur  du  feu  ,  Sc  c’eft  alors  qu’avec  deux 
ou  trois  fufils  chargés  de  menu  plomb  ,  qui  tirent  en  même  tems  fur  la  bande  de 
pluviers  ,  on  en  tue  quantité.  Ils  font  plus  aife's  à  prendre  en  tems  de  pluie.  On 
les  prend  encore  au  leurre  ,  8c  de  plufieurs  autres  maniérés.  Ils  commencent  à 
être  bons  lorfqu’il  gele  ,  8c  ils  abondent  lorfque  les  rivières  font  débordées.  On 
les  prend  mieux  en  tems  de  pluie.  Les  vanets  font  des  pluviers  bâtards. 

Du  Guignard ,  Pluvialis  minor. 

Les  guignards  font  petits  ,  mais  fort  gras  ,  très-délicats  ,  8c  d’un  goût  appro¬ 
chant  de  celui  de  l’ortolan.  Ils  font  gros  comme  une  alouette  ,  ou  comme  une 
caille  :  ils  ont  le  dos  8c  la  tête  grife  ,  le  bec  noir  ,  le  ventre  blanc  8c  rouge ,  8c  la 
gorge  d’un  gris  plus  blanc  que  le  dos. 

Ils  viennent  vers  les  vendanges  avant  les  pluviers ,  Sc  mangent  des  raifins , 
ou  fe  retirent  dans  les  bois  par  bandes.  Il  y  en  a  beaucoup  dans  la  Beauce  ;  mais 
le  tranfport  en  eft  difficile  ,  parce  qu’ils  fe  corrompent  aifément.  On  les  prend 
l’hiver  au  filet ,  ou  bien  on  les  tire  au  fufil  :  quand  on  en  a  tué  un  ,  tous  les 
autres  s’attroupent  auprès ,  8c  donnent  le  loifir  au  Chaffieur  de  recharger. 

D  es  Pigeons  Ramiers ,  des  Bi\ets ,  &  des  Pigeons  Curieux. 

Le  pigeon  ramier,  palumbes,  efc  un  pigeon  fauvage  8c  depafiage,  qui  fe  perche 
fur  les  arbres,  au  lieu  que  le  pigeon  commun  ne  fe  perche  jamais. 

Les  ramiers  viennent  rarement  à  terre,  parce  qu’ils  font  très-timides.  Ils 
vivent  jufqu’à  trente  8c  quarante  ans,  8c  les  Anciens  croyoient  que  leur  chair 
étoit  contraire  aux  ardeurs  amoureufes.  On  connoît  leur  âge  par  la  grandeur 
de  leurs  ongles,  parce  qu’ils  augmentent  toujours  à  mefure  qu’ils  vieilUtfent. 
Leur  chair  eft  de  bon  goût,  quoique  plus  feche  que  celle  du  pigeon  domeftique. 

Les  ramiers  viennent  en  Septembre  ,  Sc  on  les  voit  fouvent  par  bandes. 

On  les  chaffie  la  nuit  fur  les  arbres  où  ils  font  perchés  :  on  les  entoure  avec 
grand  bruit  de  voix ,  de  tambours  8c  de  poêlons ,  ce  qui  les  étourdit  Sc  les 
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épouvante  fi  fort ,  qu’ils  n’ofent  fe  rejnuer  ;  Sc  à  l’aide  d’une  lanterne  fourde  , 
on  en  tue  quantité  au  fufil.  On  les  chafle  aulfi  de  jour  dans  les  grains  coupés. 

On  les  prend  au  filet  volant  Se  à  la  pannetiere.  On  nourrit  Se  on  engraiffe  chez 
foi ,  comme  les  autres  pigeons  ,  les  ramiers  qu’on  a  pris  en  vie  pour  le  plaifir 
d’en  avoir ,  ou  pour  les  manger  ou  vendre  ;  mais  ils  ne  deviennent  pas  affez  pri¬ 
vés  pour  y  couver  ou  pondre. 

Le  bizet ,  vinago ,  efl:  aufîi  un  pigeon  fauvage  qui  vient  dès  le  commencement 
die  l’automne  ,  qui  aime  principalement  le  raifin  cultivé  ou  fauvage  Sc  qu’on  ap¬ 
pelle  bi\et,  parce  que  fon  plumage  efl:  de  couleur  plombée:  il  a  le  bec  Se  les 
pieds  rouges ,  Sc  il  efl:  plus  petit  que  le  pigeon  ramier  avec  lequel  on  le  confond 
fouvent.  Il  y  a  quatre  fortes  de  pigeons  ramiers  :  P alutnbes  torquatus  ,  palumbes 
rapicola  f  palumbes  cavernalis  ,  Sc  palumbes  alchata. 

Les  Curieux  distinguent  aufîi  neuf  efpéces  de  pigeons  ,  outre  les  communs  : 
colwnbæ  ,  gutturofæ ,  cuculatœ ,  gyratrices  j  galeatx ,  turcïcx }  trernulæ ,  hirjutis 
pedibus  ,  rujlicce  &  indicée. 

De  la  Tourterelle  7  Turtur. 

La  tourterelle  efl  auffi  une  efpéce  de  pigeon  fauvage ,  mais  qui  s’apprivoife 
Sc  s’engraiffe  très-aifément  ;  c’eît  en  quoi  en  confifte  tout  le  profit.  Elle  efl 
ordinairement  cendrée  fur  le  dos  ,  mêlée  de  gris-brun  ,  blanche  aux  ailes  Sc 
fous  le  ventre ,  un  peu  de  verd  au  col ,  les  yeux  jaunes  Sc  les  ongles  noirs  : 
il  y  en  a  auffi  de  blanches ,  fur-tout  dans  les  pays  froids.  La  chair  de  tourte¬ 
relle  efl:  moins  feche  que  celle  du  pigeon  ramier  ;  elle  efl  d’un  meilleur 
goût,  Sc  produit  un  bon  lue  :  c’efi  un  manger  délicieux  quand  elle  efl:  grade 
Sc  jeune. 

Celles  qui  viennent  de  partage  commencent  à  paroître  fur  la  fin  d’Août. 
On  les  chafle  au  fufil ,  ou  bien  on  les  prend  au  filet  Sc  au  trébuchet  avec 
appât. 

Cet  oifeau  fe  plaît  dans  les  lieux  fablonneux  ,  montagneux  Sc  folitaires  ;  il  fe 
perche  Sc  fait  fon  nid  au  haut  des  arbres  ,  avec  de  petits  morceaux  de  bois  mêlés 
de  terre  ,  Sc  il  en  defeend  fouvent  pour  aller  chercher  de  quoi  vivre  dans  les 
campagnes  Sc  dans  les  jardins.  O11  dit  que  les  tourterelles  aiment  en  hiver  les 
pays  chauds  ,  Sc  en  été  les  pays  froids.  Elles  vivent  au  plus  jufqu’à  huit  ans  ;  les 
mâles  vivent  ordinairement  plus  que  les' femelles  :  elles  pondent  trois  fois  l’an¬ 
née,  en  Avril ,  Mai  Sc  Juin.  Les  chartes  Sc  douces  tourterelles  vont  par  couple  : 
le  mâle  efl:  ordinairement  de  couleur  cendrée  ,  ayant  comme  un  collier  noir 
autour  du  col ,  Sc  lorfque  l’un  des  deux  périt ,  on  prétend  que  celle  qui  demeure 
vit  feule  le  relie  de  fes  jours. 

Celles  qu’on  acheté  des  Oifeliers ,  valent  mieux  que  celles  des  bois ,  parce 
qu’elles  font  faites  à  l’air  du  pays ,  Sc  ne  font  pas  fi  fàuvages. 

On  doit  les  prendre  jeunes,  c’efl-à-dire  ,  qu’elles  puirtent  manger  feules  ,  Sc 
cela  tant  pour  la  curiofité  que  pour  en  tirer  du  profit  quand  elles  font  graifes  ; 
car  les  jeunes  s’apprivoifent  Sc  s’engraiflent  mieux. 

Pour  les  bien  engraifler  ,  il  faut  les  mettre  en  cage.  Les  uns  fe  fervent  de  cages 
ordinaires  ,  les  autres  les  font  de  cette  maniéré  :  ils  prennent  des  fiches  de  bois 
de  la  grofleur  du  petit  doigt ,  hautes  d’un  pied  Sc  demi ,  les  mettent  à  la  dis¬ 
tance  l’une  de  l’autre  d’un  pouce  ,  entre  deux  planches  fort  légères  ,  ou  les 
font  à  claires  voies.  De  quelque  maniéré  que  les  cages  foient  faites  ,  on  mettra 
en-dedans  une  auge  à  manger ,  qui  régnera  fur  toute  la  face  du  devant ,  un  pot  à 
l’eau  de  chaque  côté,  Sc  un  bâton  en  travers,  pour  que  la  tourterelle  fe  juche 5 
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car  elle  n’aime  point  l’ordure  ,  ni  à  relier  à  plat  :  on  les  nourrit  de  froment  8c 
de  millet,  ou  bien  d’orge,  de  vefce  ou  dechenevis;  mais  ces  grains-ci  ne  valent 
pas  les  premiers  :  on  leur  donne  encore ,  fur-tout  en  hiver  pour  les  échauf¬ 
fer  ,  du  pain  trempé  dans  du  vin. 

D’autres  veulent  que  le  froment  &  le  millet  macérés  dans  de  l’eau  emmiellée  , 
foit  la  meilleure  nourriture  des  tourterelles ,  &  qu’un  boilfeau  par  jour  fuffit 
pour  nourrir  vingt-fix  de  ces  oifeaux.  On  dit  auffi  qu’elles  engrailfent  mieux  en 
hiver  qu’en  été.  Il  faut  au  refte  que  le  grain  foit  toujours  bien  fec,  leur  eau  bien 
claire  ,  &  leur  cage  bien  propre. 

Plus  elles  font  à  l’étroit ,  plus  elles  engrailfent  :  elles  couvent  dans  les  mai- 
fans  comme  les  pigeons;  c’eft  pour  cela  qu’on  les  accouple  au  mois  de  Fé¬ 
vrier  dans  une  voliere  ou  fuie ,  ou  il  y  aura  des  nids  :  elles  y  couvent  8c 
élevent  fort  bien  leurs  petits. 

De  la  BécaJJe ,  Scolopax. 

La  bécalfe  eft  un  alfez  gros  oifeau  de  palfage  ,  haut  monté  fur  jambes  ,  qui  a 
le  bec  très-long  &  menu ,  le  plumage  de  la  perdrix,  mais  un  peu  plus  brun, 
la  chair  bife  &  de  bon  goût  ,  mais  folide  8c  très-ralfalîante. 

Les  bécalfes  ont  l’odorat  fin  Sc  la  vue  très-mauvaife ,  quoiqu’elles  aient  de 
grands  yeux  :  elles  ne  volent  pas  facilement  8c  s’élèvent  peu  de  terre  ,  mais 
elles  courent  fort  vite.  Celles  qui  viennent  de  la  France  orientale  font  plus 
griies  8c  plus  petites  que  celles  qui  viennent  des  Ardennes  8c  du  Nord. 

Elles  arrivent  du  Nord  avec  le  mois  d’oêlobre  ,  quelques  jours  plus  ou  moins, 
félon  le  vent  8c  le  tems.  Les  vents  d’Amont  &  de  Nord-Eft  font  ceux  qui  en 
amènent  le  plus,  fur-tout  quand  il  fait  du  brouillard.  Le  fort  de  leur  palfage  eft 
aux  environs  de  la  Toulfaints  ,  8c  il  dure  fix  femaines.  On  n’en  voit  guère  qu’en 
automne  &  en  hiver  ;  il  en  refte  pourtant  toujours  quelques-unes  dans  le  pays  , 
fur-tout  dans  ceux  qui  font  couverts  de  bois  &  marécageux. 

Elles  féjournent  dans  les  petits  bois  touffus  ,  où  elles  relient  pendant  le  jour  , 
Sc  vivent  de  moucherons  &  de  petits  vers  qu’elles  trouvent  fous  les  feuilles  ou 
qu’elles  tirent  de  terre  avec  leur  long  bec  ,  &  fur  le  foir  elles  fortent  du  bois  par 
troupes  pour  aller  dans  les  vallons  ,  ou  fur  le  bord  des  ruilfeaux  8c  fontaines 
boire  ,  fe  nettoyer  le  bec  ,  Sc  y  veroter  de  nouveau  :  elles  palfent  ainfi  la  nuit , 
8c  à  la  pointe  du  jour  elles  retournent  au  bois. 

Elles  haiflent  le  vent,  volent  fort  bas,  8c  prefque  toujours  le  long  de  quelque 
taillis  ou  futaie ,  fans  voir  directement  devant  elles. 

On  les  prend  à  la  paffee,  à  la  pannetiere  ou  au  tramail ,  qu’on  leur  tend  dans 
quelque  clairière  ,  anglée  ou  autre  palfage  qu’elles  ont  coutume  d’enfiler ,  en 
forte  qu’elles  viennent  donner  d’elles-mêmes  dans  le  panneau  du  filet  qui  y  eft 
tendu  en  travers  ;  elles  s’y  engagent  par  le  bec  8c  par  les  pieds  ;  Sc  comme 
elles  vont  rarement  feules  ,  on  lâche  aufii-tôt  le  filet  à  terre  ,  8c  on  en  prend 
ordinairement  plufieurs  a  chaque  fois.  C’eft  toujours  le  foir  ou  le  matin  qu’on  les 
prend  ,  &  le  meilleur  tems  eft  celui  de  leur  arrivée  ,  8c  quand  il  fait  du 
brouillard. 

On  les  prend  auffi  aux  collets  amorcés  de  vers  ,  qu’on  leur  tend  dans  les  lieux 
bas  où  elles  ont  coutume  de  véroter  ;  ce  qui  fe  connoît  aux  feuilles  qui  font  par 
terre  toutes  fouillées  ,  8c  à  leurs  fientes  qui  font  grisâtres  ,  molles,  8c  étendues 
larges  comme  la  main. 

.Hors  ces  tems  d’abondance ,  on  les  chaffe  au  fuîîl  dans  les  taillis. 
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Des  Be’cajjines  ,  doubles  Becaffines  &  Be'quots  ,  Rufticulæ  aquaticæ. 

Ces  trois  fortes  de  bécaffines  ,  foit  la  groffe  ,  la  moyenne  ou  la  petite  ,  font 
des  oifeaux  de  paffage  aquatiques ,  dont  la  plus  groffe  ne  l’eft  pas  tant  que  la 
bécane,  mais  qui  ont  toutes  la  chair  moins  bife  Sc  plus  exquife  que  la  bécalïe.  Au 
relie  elles  lui  relfemblent ,  Sc  vivent  auffi  de  vers.  Ce  font  pourtant  toutes  races 
différentes. 

La  bécaffine ,  gallinago  minor,  donne  depuis  le  mois  d’Août  jufqu’au  mois  de 
Mars,  &  elle  habite  les  marais;  on  en  trouve  même  un  peu  toute  l’année  :  les  doubles 
bécaffines  commencent  à  paroître  dès  le  mois  d’Août;  mais  le  fort  de  ces  oifeaux 
eft  en  Oélobre  :  on  les  chaffe  au  fufil  Sc  on  en  prend  beaucoup  aux  collets  qu’on 
leur  tend  fur  l’herbe  le  long  des  petits  courans  d’eau  ou  des  rigoles.  Elles  fe 
tiennent  principalement  dans  les  forts  de  marais  où  il  y  a  le  plus  de  fontaines  ; 
elles  volent  fort  roide  ,  Sc  le  cours  de  leur  vol  eft  très- varié  Sc  ferp entant  en 
hauteur  Sc  largeur. 

Le  bécalfeau  eft  de  la  groffeur  Sc  de  la  bonté  des  doubles  bécaffines  ;  mais 
il  eft  différent  en  ce  qu’il  a  le  plumage  de  la  caille  ,  l’extrémité  des  ailes 
blanche  ,  Sc  celle  du  bec  un  peu  plus  groffe  Sc  tachetée  de  différentes  couleurs. 
On  en  voit  beaucoup  l’hiver  dans  les  prairies  8c  lieux  découverts. 

Des  Pics-de-terre  3  Syriot  ou  Grifettt ,  Cenchramus  aquaticus,  feu  Grifola. 

Les  fyriots  font'des  petits  oifeaux  de  paffage  qui  ont  le  bec  &  les  jambes  plus 
courtes  ,  Sc  font  un  peu  plus  petits  que  leS  moyennes  bécaffines  :  ils  ont  le  plu¬ 
mage  d’un  beau  noir ,  hormis  le  ventre  Sc  les  bouts  des  ailes  qui  font  blancs.  Leur 
chair  eft  blanche  ,  tendre  8c  très-délicate,  Sc  c’eft  un  des  meilleurs  mets,  quoique 
ralfafiant.  N 

On  les  trouve  en  Août  ,  Septembre  Sc  Oftobre  au  bord  des  marais  Sc  des 
terres  joignantes  ;  ou  fur  les  côtes  de  la  mer.  Ils  vont  par  bandes  Sc  font  très- 
difficiles  à  approcher ,  quoiqu’ils  aiment  à  fe  repofer  fur  les  petites  mottes  de 
terre  ;  unie ,  pic-de-terre .  Mais  dès  qu’il  y  en  a  un  de  blelfé ,  laiffez-le  crier  pour 
qu’il  falfe  venir  les  autres  ;  ou  s’il  eft  mort ,  retournez-le  fur  le  dos  ;  tout  le  rcfte 
de  la  bande  après  avoir  un  peu  tourné  ,  revient  à  l’endroit  d’où  elle  eft  partie  , 
comme  font  les  étourneaux  ;  Sc  auffi-tôt  qu’elle  appercevra  le  mort ,  elle  viendra 
voltiger  autour  de  lui  :  pendant  ces  viremens  on  en  tue  autant  qu’on  veut ,  quand 
ou  a  eu  la  précaution  de  fe  couvrir  de  quelques  bottes  de  rofeaux  ou  de  bran¬ 
chages.  Mais  il  faut  les  manger  vite ,  car  iis  ne  fe  gardent  pas  vingt-quatre 
heures  fans  fe  corrompre. 

Des  Canards  fauvages  ,  Anates  feræ. 

Les  canards  fauvages  donnent  principalement  dans  les  fortes  gelées ,  Sc  dans 
leur  route  ils  fuivent  ordinairement  les  grandes  vallées  ,  la  mer  ,  ou  les  lieux 
marécageux  ,  parce  qu’ils  cherchent  des  eaux  douces  non  glacées.  Ils  font  rufés 
Sc  ont  le  vol  rapide  ;  ils  fe  plaifent  à  barbotter  dans  les  eaux  plates.  Leur  chair 
eft  plus  délicate  Sc  plus  faine  que  celle  des  canards  domeftiques ,  Sc  leur  plume 
plus  fine  que  celle  de  l’oie.  Le  fang  des  canards  étant  pris  tout  chaud  ,  combat 
toutes  fortes  de  venins. 

Dans  les  lieux  de  grand  paffage  on  leur  fait  ,  au  milieu  des  prairies  Sc  des 
rofeaux  ,  loin  de  tous  arbres  Sc  haies  ,  des  canardieres  ou  grandes  mares ,  ou 
l’on  met  quelques  canards  privés  qui  appellent  les  palfans  ,  Sc  un  homme  cache 
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dans  une  hutte  de  chaume  ou  de  rofeau  placée  dans  un  coin  de  la  canardiere  ,  les 
tue  au  fufil  :  on  les  prend  aulïi  aux  pièges,  foit  collets  ou  autres.  L’heure  la  plus 
propre  pour  les  tirer  eft:  de  grand  matin  ,  à  mefure  qu’ils  arrivent  des  pays  étran¬ 
gers  ,  ou  qu’ils  partent  des  marais  pour  aller  dans  les  terres. 

On  les  prend  encore  avec  des  nappes  ou  à  l’appât ,  ou  bien  au  triftrac  avec 
des  panneaux ,  aux  collets  &  à  la  glu  le  long  des  mares  d’eau  où  ils  fe  repofent. 

Les  hallebrans  ou  cannetons fauvages  ne  s’apprivoifent  guère ,  à  moins  qu’aufïi- 
tôt  qu’ils  font  pris  on  ne  leur  brûle  le  bout  des  ailes  ,  qui  font  long-tems  à  re¬ 
venir  ,  &  qu’on  ne  les  mette  avec  nombre  de  cannetons  domeftiques,  8c  grande 
nourriture. 

Pour  prendre  les  hallebrans  quand  on  a  quelque  grand  étang,  dans  les  iflots 
duquel  les  cannes  fauvages  ont  coutume  de  couver  ,  on  va  battre  les  herbes  de  ces 
iflots  pour  en  faire  fortir  toute  la  peuplade  qui  le  met  à  la  nage  :  on  la  fuit  dans 
un  bateau  avec  un  large  filet  qui  traverfe  l’étang  :  on  fait  ainfi  marcher  les  can¬ 
netons  devant  foi  pour  les  acculer ,  &  on  les  prend  pour  l’ufage  ci-deffus  ,  ou 
pour  la  table.  Ces  fortes  de  chaffes  font  fouvent  très  -  copieufes ,  mais  il  ne  faut 
pas  les  faire  tous  les  ans.  Si  l’on  trouve  des  œufs  ,  on  peut  les  emporter  pour  les 
faire  couver  par  une  canne  ou  poule  domeftique. 

Il  y  a  beaucoup  d’efpéces  de  canards  fauvages,  qui  different  entr’eux  par  leur 
grandeur ,  par  leur  figure  ,  par  leur  cri  Sc  par  leur  couleur ,  fur-tout  en  Alle¬ 
magne.  Ils  habitent  ordinairement  les  vallées  ,  les  bords  de  la  mer  8c  autres  lieux 
aquatiques.  En  France,  les  rouges  8c  les  tiers  font  les  meilleurs  de  tous. 

Le  rouge  ou  morillon  (  glaucus )  ,  n’eib  différent  des  autres  canards  que  par  la 
couleur  rouge  de  fes  jambes  8c  de  les  pieds  ,  &  par  fon  plumage  :  il  a  la  tête  &  la 
moitié  du  col  de  couleur  tannée  ,  un  collier  blanc  ,  le  relie  du  col  8c  la  poitrine 
cendrés  ;  il  paroît  noir  fur  le  dos ,  mais  quand  il  étend  fes  ailes  ,  on  y  voit  fes 
plumes  blanches  de  chaque  côté  ,  en  forte  qu’elles  font  mi-parties  comme  celles 
clés  pies  ;  il  a  auffi  le  deffous  du  ventre  blanc  8c  la  queue  noire.  Il  plonge  fré¬ 
quemment  ,  8c  demeure  fous  l’eau  plus  long-tems  que  les  canards.  Sa  chair 
eft  auffi  plus  délicate  8c  d’un  goût  plus  exquis.  Le  plomart  qui  eft  une  efpéce. 
de  rouge  qui  a  le  col  plus  long  &  le  bec  fait  en  fpatule ,  eft  encore  d’une  meil¬ 
leure  chair ,  parce  qu’elle  eft  moins  huileufe. 

Le  tiers  eft  plus  petit  que  le  canard  8c  le  rouge  ;  il  tient  de  ce  dernier  par  la 
variété  de  fon  plumage  ;  ce  qui  le  diftingue  ,  c’eft  que  fon  bec  n’elt  pas  large 
comme  celui  des  autres  oifeaux  de  riviere  ;  il  eft  à-peu-près  rond  8c  dentelé  par 
les  bords  :  fa  chair  eft  auffi  plus  délicate  8c  de  meilleur  goût  que  celle  du  canard. 

On  met  aulïi  au  rang  des  canards  fauvages  les  macreufes ,  les  pilets ,  les  che¬ 
valiers  ,  &  autres  oifeaux  marins  qu’on  peut  manger  fans  fcru.pule  le  Carême  , 
parce  qu’ils  tiennent  plus  du  poiffon  que  de  la  viande.  On  compte  encore  au 
nombre  des  canards  fauvages  les  bécajj'es  de  mer  ,  les  blairies ,  les  barges ,  8c  les 
plongeons  'de  toutes  efpéces.  On  en  compte  jufqu’à  treize  différentes. 

Des  Oies  fauvages  ,  Anferes  agreftes. 

Les  oies  fauvages  font  de  paffage  ;  nous  n’en  voyons  en  France  que  l’hiver. 
Elles  volent  par  troupes  foir  8c  matin  :  quoiqu’elles  fe  plaifent  fort  dans  les  lieux 
marécageux ,  ainfi  que  les  oies  domeftiques  ,  cependant  elles  pâturent  les  bleds 
8c  y  font  fouvent  grand  dégât  ;  elles  aiment  le  découvert ,  de  peur  des  pièges 
8c  des  Chaffeurs. 

Elles  pondent  jufqu’à  feize  œufs  au  printems  feulement;  mais  pour  cela  elles 
fe  retirent  au  bord  de  la  mer  ,  dans  les  ifles  ou  dans  les  grands  marécages.  Elles 

annoncent 
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A-rmotlcent  leur  départ  par  de  grands  cris  qu’elles  font  en  voltigeant  fort  haut, 
comme  pour  raffembler  toute  la  troupe. 

Ondes  prend  aux  collets  &  on  les  tue  au  fufil ,  en  s’approchant  d’elles  en 
habit  de  payfan  &  en  tournoyant. 

Elles  font  meilleures  que  les  oies  domefliques,  quoiqu’elles  le  nourriffent  des 
mêmes  chofes.  Au  furplus ,  pratiquez  à  leur  égard  ce  qui  vient  d’être  dit  pour  les 
Canards  fauvages. 

Le  Château  de  Piron ,  en  Baffe-Normandie ,  efl  fameux  par  le  grand  nombre 
d’oies  fauvages  ,  qui ,  tous  les  ans  ,  y  viennent  pondre  &  couver  familièrement 
dans  des  nids  qu’on  leur  prépare  exprès  le  long  des  foliés  de  ce  Château  :  elles 
en  prennent  pofTefïion  la  nuit  iorfqu’elles  les  voient  prêts  ;  elles  y  pondent  Sc 
couvent  depuis  le  commencement  de  Mars  jufqu’au  mois  de  Mai,  8c  y  refient 
privées  pour  ce  lieu  feul  :  quand  leurs  petits  font  grands  ,  elles  lesemmennent  la 
nuit  par  des  faux-fuyans  dans  les  lacs  prochains ,  pour  ne  revenir  que  l’année 
Suivante. 

L’oie  nonette  ,  vulpanfer ,  qu’on  appelle  ainfi  parce  que  fon  pennage  efl  divifé 
comme  l’habit  d’une  Nonain  ,  efl  plus  petite  que  l’oie  commune  ,  &  haut  enjam¬ 
bée.  Lorfqu’elle  s’apperçoit  qu’on  a  trouvé  fes  petits  ,  elle  y  accourt ,  ainfi  que 
fait  la  perdrix,  Sc  feint  de  fe  lailfer  prendre,  ou  traîne  l’aile  afin  qu’on  prenne  le 
change  en  s’amufant  à  courir  après  elle  ,  pendant  que  fes  petits  fe  fauveront  ;  Sc 
quand  elle  s’en  voit  éloignée  ,  elle  reprend  fon' vol  ordinaire. 

De  la.  Cercelle  ,  Anas  circia. 

La  Cercelle  efl  un  oifeau  de  riviere  qui  reffemble  au  canard ,  mais  qui  efl  plus 
petit  :  elle  a  le  corps  gris  ;  les  ailes  de  même  ,  accompagnées  de  fept  ou  huit 
plumes  d’un  très-joli  verd ,  Sc  les  pieds  noirs  Sc  déliés.  La  différence  du  mâle  à 
la  femelle ,  c’ell  que  le  mâle  a  la  tête  rouge  &  verte  ,  Sc  de  petites  marques  noi¬ 
res  fous  l’eflomac  Sc  fous  le  ventre,  Sc  que  la  femelle  l’a  gris.  Il  y  a  deux  fortes 
de  cercelles ,  une  petite  &:  une  plus  groffe.  11  y  en  a  auffi  de  hupées  :  ce  font 
toutes  des  efpéces  de  canards  fauvages,  mais  la  chair  en  efl  plus  délicate  ,  de 
meilleur  goût  Sc  plus  facile  â  digérer  :  on  la  fert  rôtie  Sc  en  entrée*:  la  femelle 
efl  meilleure. 

On  chaffe  8c  prend  les  cercelles  comme  les  canards,  au  fufil,  aux  filets  ,  aux 
collets  Sc  à  la  glu. 

Remarques  Jur  les  Oifcaux  de  marais . 

Ils  paffent  la  nuit  dans  les  herbes  des  marais  ,  Sc  dès  quatre  heures  du  matin 
on  les  en  voit  partir  prefque  toujours  par  bandes  pour  aller  chercher  leur  nourri¬ 
ture  dans  les  bleds  Sc  dans  les  chaumes.  A  neuf  heures  du  matin  ils  retournent  à 
l’eau,  fe  tiennent  fur  le  bord,  Sc  y  grenouillent  Sc  vérotent  jufqu’à  midi,  qu’ils 
fe  retirent  dans  les  lieux  les  plus  herbus  des  marais  ou  des  étangs.  Ils  y  relient 
jufqu’à  quatre  heures  ,  qu’ils  partent  tous  d’une  volée  pour  retourner  aux  grains 
jufqu’à  nuit  clofe.  Comme  ils  vont  par  troupes ,  Sc  que  ce  font  fouvent  tous 
jeunes  oifeaux  qui  n’ont  point  encore  été  battus ,  il  fait  bon  les  tirer  ou  leur 
tendre  des  filets  Sc  pièges  au  partir  Sc  au  retour. 

On  fait  des  chaffes  folemnelles  des  canards  Sc  des  cygnes  au  mois  de  Juillet , 
pour  les  prendre  tout  en  vie  avec  leurs  petits,  qui  ne  peuvent  pas  encore  voler  : 
on  en  fait  des  tritlracs  fur  les  étangs  &  autres  grandes  pièces ,  en  les  pouffant  de¬ 
vant  les  chaloupes  dans  des  filets  tendus  en  travers  de  la  pièce  d’eau ,  ou  dans 
quelque  coin  où  on  les  prend  quelquefois  à  la  main.  Au  relie ,  voyez  ce  qui  a  été 
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dit  ci-deflus  au  Chapitre  IV,  fur  la  chaffe  de  plufieurs  de  ces  oifeaux  aquatiques. 

On  remarque  que  ceux  qui  paflent  dans  nos  marais,  font  meilleurs  &  plus  gras 
dans  les  pleines  lunes  &  décours ,  parce  qifalors  ils  ont  eu  huit  à  quinze  jours  de 

lune  pour  paître  de  nuit  tranquillement. 

'  >. 

Du  Héron  ,  Ardea  ;  du  Courlis  y  Corlius  ;  du  Butor  }  Bos-Taurus  ; 

&  de  la.  Barge  ,  Limola. 

Le  héron  eft  un  oifeau  aquatique  cendré  ou  blanc  ,  qui  a  le  bec  8c  les  jambes 
longues ,  la  queue  courte  ,  qui  mange  force  poiffon  &  qui  eft  en  butte  à  tous  les 
oifeaux  de  proie.  Il  eft  lui-même  bon  à  manger  ,  foit  mâle  ou  femelle.  Les  plu¬ 
mes  de  fa  hupe  font  très-fines ,  &  fe  vendent  par  maffes  aux  Plumafiiers. 

Le  courlis  8c  Ife  butor  font  des  efpéces  de  hérons  qu’on  mange  aufii  ;  mais  le 
courlis  eft  le  meilleur  de  tous.  Il  eft  gros  comme  une  bécaffe  ,  8c  a  un  grand  bec 
fait  en  faucille.  Les  courlis  volent  en  troupes  ,  8c  fèmblent  prononcer  corlieu:  ils 
pâturent  la  verveine  dans  les  prés  ;  iis  font  quatre  œufs  de  couleur  pâle  qu’ils 
couvent  au  mois  d’ Avril. 

La  berge  refiemble  au  courlis ,  excepté  qu’elle  n’a  point  le  bec  fi  long  8c 
qu’elle  efic  plus  petite  ;  c’eft  le  courlis  des  marais  falans  ;  elle  imite  la  voix  de  la 
chevre. 

Le  butor  a  les  plumes  rouannées  8c marquetées  détachés  brunes  par  le  travers  : 
fon  col  eft  long  d’un  pied  8c  demi ,  entouré  de  plumes  pâles  diftinguées  de  taches 
noires  ;  il  a  les  plumes  du  haut  de  derrière  la  tête  noires  ,  le  bec  droit  8c  long  de 
quatre  doigts,  de  couleur  de  cendre  plombée,  tranchant  par  les  bords,  gros 
comme  le  doigt  8c  pointu  par  le  bout;  les  ailes  grandes  ,  chacune  a  vingt-quatre 
groffes  plumes ,  la  queue  courte ,  les  jambes  d’un  demi-pied  de  long ,  qui  parti¬ 
cipent  du  jaune  8c  du  plombé,  de  grands  doigts  aux  pieds,  les  ongles  noirs  8c 
grands,  &  principalement  l’ergot.  Le  cri  du  butor eft  une  elpéce  de  mugiftement, 
8c  quand  il  approche  de  quelqu’un  il  eiïaie  de  lui  crever  les  yeux  :  fon  bec  eft  à 
craindre  pour  les  hommes  8c  pour  les  chiens  ,  8c  lorfqu’il  le  met  dans  l’eau  ,  il 
fait  du  bruit  comme  un  bœuf  qui  meugle.  Il  a  fept  amers  ou  fiels  qu’il  faut  bien 
arracher  fans  les  crever  ,  en  l’habillant  quand  on  veut  le  manger. 

Le  héron,  le  courlis  8c  le  butor  vivent  de  poiflbns  ,  de  limace  Sc  de  co¬ 
quillages. 

On  les  chalfe  8c  on  les  prend  comme  les  oies  fiiuvages.  On  les  tire  aufîî 
du  haut  d’une  héroniere  ,  qui  eft  une  elpéce  de  loge  élevée  en  l’air  le  long  de 
quelques  ruiffeaux ,  8c  couverte  feulement  à  claires-voies  :  on  les  prend 
encore  au  vol. 

Ils  font  leurs  nids  par  troupes  dans  les  bois  ,  dans  les  marais ,  dans  les  aunaies  , 
aux  endroits  qu’ils  croient  inacceffibles.  Ils  fouft'rent  beaucoup,  tant  mâles  que 
femelles  ,  à  faire  leurs  petits  8c  à  les  mettre  au  monde. 

Quand  le  faucon  tombe  fur  le  héron  ,  celui-ci  a  l’inftinfî:  d’élever  tout  d’un 
coup  en  l’air  la  pointe  de  fon  bec ,  qu’il  tenoit  caché  dans  une  aile ,  8c  le  faucon 
s’y  enfile  par  le  poids  de  fa  chute  ,  de  forte  qu’ils  fe  tuent  fouvent  tous  les 
deux  en  tombant  à  terre  ainfi  enfilés. 

De  d  Autruche  ^  Struthio-Camelas. 

L’autruche  paffe  pour  le  plus  grand  oileau  qui  vive  fur  terre.  Elle  a  quelque 
chofe  de  l’oie,  le  bec  long  &  pointu,  le  col  8c  les  jambes  extrêmement  lon¬ 
gues,  la  queue  8c  fes  ailes  ont  de  grandes  plumes  noires  8c  blanches,  quelque- 


IV.  Part.  Liv.  IL  Chap.  XIV.  Gibier- plume.  683 

fois  griles ,  dont  elle  fe  couvre.  On  dit  qu’elle  digéré  le  fer ,  pour  marquer, 
qu’elle  a  l’eftomac  très-bon.  Ces  oileaux  font  fort  communs  dans  les  campagnes 
d’Afrique.  On  en  voit  dans  toutes  les  Ménageries  :  on  les  nourrit,  tant  mâles 
que  femelles ,  d’une  pâtée  qu’on  fait  de  fon  &  d’avoine. 

Le  fin  duvet  d’autruche  ,  qu’on  appelle  par  corruption  laine  d’ Autruche  , 
entre  dans  la  fabrique  des  chapeaux  communs ,  5c  le  gros  fert  à  faire  des 
lifieres  de  drap. 

Les  fines  plumes  d’autruche  fe  vendent  par  paquets  ou  mafle  de  demi-cent 
chacune  3  les  autres  fe  vendent  au  cent  ou  à  la  livre. 

De  l’Outarde  ,  Otis  3  &  de  la  Canepeùere  ,  Anas  campeftris. 

L’ outarde ,  qui  eft  le  plus  gros  des  oifeaux  de  terre  après  l’autruche,  a  le  bec 
fort  ,  &  à-peu-près  comme  celui  d’un  poulet  d’Inde  ,  la  tête  Se  le  col  de  cou¬ 
leur  cendrée ,  8c  longs  quelquefois  d’un  pied  ;  le  plumage  tanné  &  noir  fur  le 
dos  ,  5c  fouvent  mêlé  de  fix  couleurs ,  blanc  ,  noir  ,  gris-brun  ,  couleur  de  rofe  , 
ordinairement  blanche  fous  le  ventre  5c  fous  les  ailes ,  qui  font  aftèz  courtes  , 
Se  dont  les  extrémités  font  noires;  les  jambes  grolfes  d’un  pouce,  hautes  de¬ 
puis  un  pied  jufqu’à  un  pied  Se  demi ,  Sc  toutes  revêtues  jufqu’à  la  moitié  des 
cuiffes  de  petites  écailles  griles  de  figure  exagone  ,  grande  d’une  ligne,  Sc  cou¬ 
verte  d’une  petite  peau,  trois  doigts  à  chaque  pied  ,  les  ongles  fort  courts  ,  5c 
les  trous  des  oreilles  fi  grands  Sc  fi  ouverts ,  qu’on  y  fourre  le  bout  du  doigt 
fans  peine. 

Il  y  en  a  beaucoup  dans  le  Nord  Sc  dans  les  Alpes  ,  en  Flandre,  en  Hollande, 
en  Angleterre  Sc  en  Efpagne.  Elles  y  arrivent  l’automne  par  bandes  comme  des 
troupeaux  :  elles  paiffent  en  troupes ,  pendant  que  deux  ou  trois  font  la  fenti- 
îielle.  Elles  font  rares  en  France  hors  la  Champagne. 

Elles  vivent  dans  les  plaines  pierreufes  ,  ne  fè  perchent  jamais  ,  Sc  n’aiment 
point  l’eau.  Elles  font  fi  timides  Sc  fi  pefantes  qu’on  les  prend  fouvent  à  la  main 
Sc  à  la  courfe ,  car  leur  vol  eft  de  peu  de  durée  :  elles  ne  le  prennent  point  qu’elles 
n’aient  couru  une  cinquantaine  de  pas  ,  5c  elles  fe  rendent  pour  peu  qu’elles 
foient  blefiees  ou  mouillées. 

On  les  chalfe  ou  à  cheval,  ce  qui  ne  les  fait  pas  fuir  dans  les  bui(fons  ,  comme 
l’aboiement  des  chiens ,  ou  au  filet  fur  le  bord  des  étangs. 

Les  outardes  fe  fervent  à  table ,  Sc  on  les  apprête  comme  les  oies  ;  mais  la  chair 
en  eft  plus  dure  Sc  plus  folide.  Plus  elle  eft  mortifiée  ,  plus  elle  eft  tendre,  déli¬ 
cate  Sc  de  bon  goût.  La  graille  en  eft  anodyne  ,  la  fiente  bonne  contre  la  galle  , 
Sc  on  fè  fert  de  leurs  œufs  pour  noircir  les  cheveux.  Les  Sauvages  fe  font  des 
robes  de  peaux  d’outardes ,  Sc  nous  en  mangeons  la  chair  rôtie ,  bouillie  ou  falée, 
fur-tout  quand  elles  n’ont  pas  encore  pondu.  L’outarde  eft  bonne  en  pâte  Sc  en 
daube ,  8c  l’outardeau  eft  excellent  rôti. 

On  les  nourrit  de  grains  8c  de  fruits.  Elles  ne  pondent  qu’à  quatre  ans  ,  Sc  ne 
pondent  que  de  deux  ans  en  deux  ans  ;  elles  font  quinze  ou  feize  œufs ,  Sc  les 
couvent  dans  des  nids  faits  contre  terre  :  l’année  qu’elles  ne  pondent  point,  elles 
fe  déplument. 

La  canepetiere  eft  un  oifeau  de  campagne  qui  refiemble  à  une  outarde  ,  fi  ce 
n’eft  qu’il  eft  plus  petit.  Il  eft  au  (fi  bon  à  manger  que  le  faifan  ,  il  eft  de  la  même 
groffeur,  Sc  fe  tapit  comme  la  canne  :  l’outarde  Sc  la  canepetiere  ont  la  racine 
du  pennage  rouge  comme  du  fang. 

On  les  chalfe  au  vof 
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De  la  Grue  ,  Grus. 

La  grue  a  le  plumage  gris ,  Sc  il  noircit  quand  elle  vieillit  :  elle  a  le  col  grand  r 
le  bec  droit  Sc  long  ,  les  jambes  hautes  8c  rouges  :  elle  eft  plus  grofle  qu’une  oie , 
mais  fa  chair  eft  plus  dure  Sc  plus  nourriffante. 

Les  grues  volent  très-haut  Sc  s’arrangent  en  triangle  lorfqu’elles  volent  en 
troupe.  Quoique  bleflees ,  elles  courent  très-vîte  ,  Sc  fe  défendent  par  de  rudes 
coups  d’ailes  contre  ceux  qui  les  peuvent  atteindre.  Elles  annoncent  la  pluie  par 
leurs  grands  cris.  s 

Elles  viennent  des'  pays  du  Nord  en  Septembre  ,  Sc  repaient  au  commencement 
cl’ Avril.  Elles  fe  pdaifent  dans  les  lieux  marécageux ,  Sc  on  les  nourrit  comme 
elles  vivent ,  de  bled ,  d’herbes  ,  de  poiflons  ,  de  grenouilles  Sc  de  ferpens. 

Elles  fe  laiffent  prendre  Sc  tuer  de  toutes  façons.  On  les  nourrit  dans  des 
volières  ,  Sc  elles  ne  pondent  Sc  couvent  que  deux  œufs  par  an. 

Elles  ont  la  chair  dure ,  Sc  qui  veut  être  beaucoup  mortifiée  :  les  Anciens  s’en 
faifoient  pourtant  un  grand  régal.  Il  y  a  des  gens  qui  difent  que  peur  les  rendre- 
plus  tendres ,  il  faut  les  pendre  à  un  figuier. 

De  la  Cigogne  3  Ciconia, 

La  cicogne  eft  un  autre  oifeau  fuyard  qui  reffemble  au  héron  :  elle  a  le  bec  Sc 
les  jambes  rouges  Sc  longues  Sc  la  queue  courte  ;  elle  eft  blanche  hormis  le  bout 
des  ailes ,  Sc  quelque  peu  des  cuifles  Sc  de  la  tête  qui  font  noires.  Les  cigognes 
vivent  de  ferpens,  de  couleuvres,  de  lézards  ,  Sc  autres  bêtes  femblables  à  qui 
elles  font  la  guerre  ;  elles  les  prennent  Sc  les  portent  à  leurs  petits  ;  c’eft  pourquoi 
on  tâche  d’attirer  les  cigognes  dans  les  endroits  marécageux  Sc  fujets  à  ferpens , 
afin  qu’elles  les  détruifent  :  on  plante  pour  cet  effet  quelque  grand  arbre  fur  une 
butte ,  ou  une  girouette  foutenue  fur  quelque  petit  toit  de  charpente  creux ,  au 
haut  de  quelque  vieille  tour  ;  elles  y  viennent  fouvent  pondre  Sc  couver  à  l’écart , 
mais  elles  difparoilfent  Sc  fouvent  reviennent  tous  les  ans  ,  fans  qu’on  les  voie  ni 
partir ,  ni  revenir.  Elles  s’en  vont  avant  l’hiver. 

Des  Oifeaux  de  rapine , 

Il  n’eft  pas  ici  queftion  de  ceux  qu’on  a  chez  foi  dreftes  pour  la  chafte  ou  pouf 
le  vol,  comme  nous  le  dirons  dans  les  Chapitres  fuivans.  11  s’agit  de  ceux  qui  , 
jouiffant  de  leur  liberté  naturelle ,  battent  l’air  fans  ceffe  pour  prendre  tout  le 
menu  gibier,  la  volaille  ou  le  poiffon  dont  ils  vivent.  Comme  ils  en  font  grande 
tuerie  ,  on  ne  fauroit  trop  détruire  ces  oifeaux  pillards ,  de  quelque  nom  qu’on 
les  appelle  :  aigles  Sc  orfraies  ,  ducs  ,  vautours  ,  faucons  3  gerfauts  3  milans  , 
mouchets  ou  e'perviers  3  grands  ,  moyens  ou  petits  ;  J acre  &  facret ,  laitiers  9 
êmèrillons  Sc  hobereaux ,  autours ,  Scc.  foit  bufes  3  butors  3  hérons ,  cormorans 
Sc  coucous. 

On  diftingue  dix  efpéces  d’ aigles  :  l’aigle  royale  qui  eft  la  plus  grande  de  tou¬ 
tes  ,  chryfœtcs  3  haliœtos ,  malanœtos  3  pigargus  3  heteropos  ,fcythica  3  morphnos  3 
perenopteros ,  l’orfraie ,  ojfifraga  3  Sc  alba. 

Six  efpéces  de  vautours  :  albicans  .cinereus ,  cuflaneus  ,  nigricans  3  leporarius  , 
Sc  aureus. 

Seize  efpéces  d’ e'perviers  :  l’autour,  le  palumbarius  ,  le  fringilarius  ou  mo  ti¬ 
quer  ,  le  circus  3  Vœfalo  ou  émériilon ,  le  tinnunculus  3  le  nifus  3  le  merularius  3. 
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îe  grand  butor ,  le  petit  butor  ,  le  butor  blanc  ,  le  coilurio  ,  le  lanio  ,  le  milan  , 
le  milan  royal ,  Sc  le  milan  palujlris. 

Et  onze  efpéces  de  faucons  :  Yardearius  ,  le  facre ,  le  gerfaut ,  gyrfalco  ,  le 
faucon  de  montagne ,  le  gentil ,  le  barbare  ,  le  gibbofus  albus  3  le  lapidarius  9 
ou  lithofalcus  ,  Y  arborarius ,  le  rouge  ,  Se  le  cyanopos  }  outre  les  faucons 
bâtards. 

On  détruit  tous  les  oifeaux  de  rapine  à  force  de  les  tirer,  ou  en  payant  de  leurs 
têtes  un  certain  prix  aux  Payfans  qui  vous  les  apportent  :  ou  bien  on  les  prend 
comme  les  Oifeliers  font ,  à  la  glu ,  aux  filets ,  avec  un  appellant ,  Sc  de  plufieurs 
autres  maniérés.  On  doit  faire  fur-tout  la  guerre  aux  nids  8e  aux  petits  ,  foit  en 
y  lâchant  le  furet ,  quand  ils  font  flans  des  lieux  accelfibles  à  cet  animal ,  foit  en 
leur  préfentant  la  nuit  des  falots  ,  dont  la  lumière  les  attire  pendant  qu’on  les 
fufille  ,  ce  qui  fe  pratique  principalement  pour  les  rochers  &  les  falaifes ,  foit 
enfin  en  ébranlant  avec  des  cordages  le  haut  des  arbres  cîi  ils  nichent,  pour 
en  faire  tomber  les  œufs  8c  les  petits. 

J’en  excepterois  à  peine  la  crejferelle  (  crex)  ,  qui  efi:  un  oifeau  de  couleur  fauve 
fiemé  de  taches  noires  ,  qui  a  les  grofl'es  plumes  des  ailes  ordinairement  noires  , 
le  bec  bleu  ,  la  queue  longue  Sc  marquetée  de  noir  ,  les  jambes  hautes  Sc  jaunes  , 
Sc  fies  quatre  doigts  de  même  couleur  que  les  jambes.  Elle  a  un  cri  défàgréable  , 
8c  fait  fon  nid  au  haut  des  tours.  C’efi:  aufli  un  oileau  de  rapine  ;  mais  on 
prétend  qu’elle  défend  les  pigeons  des  autres  oifeaux  de  proie  ,  8c  qu’elle  ne 
fè  repaît  que  de  fouris ,  de  mulots  ,  8c  de  lézards 

Il  faut  détruire  de  même  tous  les  oifeaux  noéturnes  :  on  en  compte  neuf  espè¬ 
ces  ;  le  chat  huant ,  (bubo  ) ,  le  hibou  ou  chat-huant  à  oreilles  de  lièvre  (  afio  ou 
otus)  ,1a  huctts  ou  hulotte  }  (ulula),  la  chouette,  (noétua),  la  chauve-four  is ,  (nyêli- 
corax),  la frefaie  (ftrix),  la  tette-chevre  (caprimulgus),  le fcops  Sc  Y aluco  :  ce  font 
tous  oifeaux  carnaffiers  qui  dévorent  les  abeilles  ,  les  œufs ,  la  volaille  ,  le  menu 
gibier,  même  les  canards ,  les  oies  ,  les  lièvres  ,  Sc  les  fruits.  Les  geais  ,  les  pies , 
les  étourneaux ,  lçs  corbeaux ,  8c  principalement  les  corneilles  Sc  les  choucos ,  font 
auffi  tous  oifeaux  de  rapine ,  qu’il  eft  bon  de  fbuffrir  le  moins  qu’on  peut ,  Sc 
fur-tout  ne  point  laiffer  les  corneilles  nicher  à  quelque  futaie  voifine ,  car  au 
bout  de  deux  ans  elles  y  auront  multiplié  fi  fort,  qu’on  ne  pourra  plus  les 
étranger  qu’en  abattant  la  futaie  ;  Sc  outre  l’incommodité  de  leurs  cris ,  tout 
fera  pillé  une  demi-lieue  à  la  ronde. 

On  donne  dans  les  Pays-Bas  le  nom  de  Kemperkems  à  plufieurs  oifeaux  de  com-^ 
bat  qui  y  viennent  tous  les  ans  des  pays  feptentrionaux  au  mois  de  Mai.  Iis  fré¬ 
quentent  les  eaux,  Sc  font  très-remarquables  tant  par  la  diverfité  de  leurs  pen¬ 
nages  ,  que  pour  leurs  figures  étrangères  Sc  pour  leurs  façons  de  faire  ,  entière¬ 
ment  différentes  de  celles  des  autres  oifeaux.  A  leur  arrivée,  ils  font  toujours  beau¬ 
coup  plus  de  mâles  que  de  femelles,  puis  ils  s'apparient  Sc  font  leurs  petits  ,  8c 
auffi-tôt  qu’il  font  en  état  de  voler ,  ils  s’en  retournent  tous  enfemble  au  Pays 
d’où  les  peres  font  venus  ;  8c  ce  qui  eft  plus  digne  de  remarque ,  c’efi:  qu’ils  font 
tous  ,  peres  Sc  enfans,  d’une  figure  Sc  d’un  plumage  different.  On  en  diftingue  de 
huit  fortes  :  l’un  a  la  figure  d’une  perdrix ,  l’autre  efi:  diverfifié  de  quantité  de  cou* 
leurs,  verd,  blanc,  rouge  ,  amétifte,  8c  jaune,  quoique  chacune  de  fes  plumes 
foit  d’une  couleur  pleine  Sc  fans  mélange  ;  un  autre  d’une  figure  monftrueufe  , 
qui  a  des  oreilles  ,  Sec. 

En  Afie  ,  on  inftruit  des  éperviers ,  des  faucons  ,  Sc  autres  oifeaux  de  proie  , 
non-feulement  pour  la  chaffe  des  oifeaux,  mais  auffi  pour  celle  des  bêtes  à  quatre 
pieds ,  Sc  voici  comment  on  les  dreffe.  On  accoutume  ces  oifeaux  de  rapine  â 
manger  dans  le  creux  des  yeux  des  bêtes  fauyes  ;  pour  cela  çn  garde  le  crâne 
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de  l’animal ,  8c  on  boure  fa  peau  de  maniéré  qu’il  paroît  vivant  ;  enfuite  on  le 
fait  mouvoir  peu  à  peu  ,  ce  qui  oblige  l’oifeau  de  le  fuivre  pour  avoir  fa 
pâture  ;  enfin  on  met  le  feint  animal  fur  une  charrette ,  qu’on  fait  tirer  par  un 
cheval  à  toute  bride  3  l’oifeau  ne  manque  pas  de  le  fuivre  ;  de  forte  que  quand 
on  le  mene  après  cela  à  la  chaffe  ,  il  s’attache  fur  la  tête  des  vrais  animaux  , 
leur  béquette  les  yeux  ,  8c  donne  aux  Chaffeurs  le  tems  de  venir  les  tuer 
ou  les  prendre. 

Noms  propres  des  cris  des  bêtes  >  &  des  ramages  des  Oifeaux. 

Le  cerf  rait  ou  brame  3  le  daim  aufli  :  toutes  les  bêtes  fauves  rallent  quand 
elles  font  en  rut  ;  le  fanglier  grumelle 3  le  bœuf  mugit  ou  meugle  3  ainfi  que  l’ours 
8c  le  buffle  :  le  lion  rugit. 

La  colombe  roucoule ,  le  pigeon  caracoule  3  la  tourterelle  gémit 3  la  perdrix  ca - 
cabe ,  la  caille  margotte  &  carcaille  3  l’alouette  tirelire  3  le  poulet  pipe  Sc  piaule  , 
la  poule  clocloque  3  craquette  ou  cloujfe ,  le  coq  coquellque ,  le  dindon  glougloute  , 
le  jars  jargonne ,  la  grue  craquette  8c  trompette  ,  le  geai  cajole  3  le  rofiignol  grin- 
gote  3  le  pinçon  jringote 3  le  grillon  grefillonne  3  l’hirondelle  gazouille  ,  le  milan 
huit  3  le  hibou  hue ,  le  loup  heurle  3  la  cigale  claquette  }  la  huppe  pupule ,  le  merle 
fjfle  3  le  perroquet  &  la  pie  caufent. 


CHAPITRE  XV. 


De  la  Fauconnerie. 


JK  près  avoir  parle  affez  amplement  de  la  chaffe  fur  terre,  parlons  mainte¬ 
nant  de  la  chaffe  de  l’oifeau,  8c  difons  que  la  fauconnerie  a  été  de  tout  tems  le 
plaifir  des  Rois  ,  des  Princes  ,  8c  des  gens  de  la  première  diftinêïion. 

La  fauconnerie  effc  l’art  d’inftruire  les  faucons  &  autres  oifeaux  a  la  volerie  ;  les 
oifeaux  pour  cette  chaffe  ,  s’appellent  oifeaux  de  leurre  3  c’eft-â-dire  un  oifeau 
qui  s’y  laiffe  duire ,  ou  bien  celui  qu’on  y  appelle ,  &  qui  de  fon  bon  gré  ne  revient 
pas  fur  le  poing  fans  être  convié  par  le  leurre  qu’on  jette  en  l’air.  On  compte  fix 
oifeaux  de  leurre  ,  favoir  le  faucon  ,  le  facre  ,  le  lanier ,  le  gerfaut ,  fémériilon 
8c  l’hobereau. 

Le  faucon  eft  un  oifeau  de  leurre  qui  vole  haut  :  il  a  la  tête  noirâtre ,  le  dos 
cendré  8c  femé  de  plufieurs  taches ,  les  jambes  8c  les  pieds  jaunes  :  pour  être 
bon,  il  doit  avoir  la  tête  ronde  ,  le  bec  court  8c  gros  ,  le  col  iong  ,  les  épaules 
larges ,  les  pennes  des  ailes  menues  8c  déliées  ,  les  cuiffes  longues ,  les  jambes 
courtes  ,  8c  les  mains  longues  ,  larges  8c  grandes.  Le  mot  de  faucon  eft  un  nom 
général  qui  fe  dit  de  tous  les  oifeaux  qu’on  éleve  dans  la  fauconnerie  ;  8c  nous 
avons  déjà  dit  qu’on  en  connoît  de  plufieurs  fortes.  Il  y  a  le  faucon  pèlerin  ,  qui 
eft  celui  qui  vient  des  pays  éloignés ,  8c  dont  on  ne  trouve  point  l’aire  ,  &  qu’on 
a  pris  depuis  le  mois  d’Oélobre  jufqu’en  Janvier.  On  a  le  faucon  gentil  de  paf- 
fage  ,  celui  qui  vient  des  pays  circonvoifins  :  c’eft  le  plus  facile  à  dreffer  :  on  le 

iaiS  y 

étoit 
aifé- 

ment.  Le  faucon  fort  eft  celui  qui  a  encore  fon  premier  plumage  8c  les  pennes 
du  premier  an.  Sous  le  nom  de  faucon  hagard ,  on  entend  un  faucon  fier  8c 


prend  au  mois  g  Août  ou  dans  celui  de  septembre.  On  appelle  faucon  n 
celui  qui  n’a  jamais  été  à  foi ,  qui  a  été  pris  au  nid  ou.  dans  le  roc  lorfqu’il 
encore  tout  petit  :  on  le  nomme  aufli  faucon  royal ,  parce  qu’on  l’inftruit 
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bizarre  ,  qui  n’eft  plus  fort  quand  on  le  prend ,  qu’il  a  mue'  Bc  change'  de  plumes  : 
on  l’appelle  auffi  Jàucon  de  repaire  ou  faucon  branchier. 

Le  Jacre  elL  une  efpece  de  faucon  femelle  (  dent  le  mâle  s’appelle  lacret)  ; 
il  a  les  plumes  d’un  roux  enfume  ,  le  bec  ,  les  jambes  Bc  les  doigts  bleus;  il  eft 
excellent  Sc  courageux  pour  la  volerie  ,  mais  difficile  à  traiter  ;  il  efl:  propre  au 
vol  du  milan ,  du  he'ron ,  des  bufes ,  &  autres  oifeaux  de  montée.  Le  facre  elt 
paffiager,  &  vient  du  côté  de  Grece. 
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Le  Lanier  eft  un  autre  faucon  qui  a  le  bec  8c  les  pieds  bleus  ,  les  plumes  de 
l’eftomac  mêlées  de  noir  8c  de  blanc,  il  eft  plus^ petit  que  le  faucon  :  c’eft  la 
femelle  du  ianeret.  On  s’en  fert  pour  la  perdrix  8c  pour  le  lièvre. 

Le  gerjant  eft  un  autre  faucon  qui  a  le  plus  de  force  après  l’aigle  ;  il  eft  fier  , 
hardi  8c  très-bel  oifeau  de  couleur  fauve,  le  bec  Sc  les  jambes  bieus,  les  griffes 
ouvertes,  &  les  doigts  longs ,  il  eft  fort  à  la  montée  ,  comme  on  le  voit  au  vol 
du  milan  8c  du  héron.  Les  meilleurs  viennent  de  Norwege  &  de  Dannemarck  : 
il  eft  excellent  pour  l’outarde  8c  le  gros  gibier.  C  eft  cet  oifeau  qui  fournit  le  fin 
duvet  qu’on  nomme  édredon  3  fi  renommé  depuis  la  fin  du  dernier  fiecle  :  il  eft 
très-léger  8c  très-chaud,  8c  il  s’enfle  fi  fort  à  l’air  quand  il  n’eft  point  comprimé, 
qu’on  peut  tenir  dans  une  feule  main  de  quoi  faire  un  couvre  -  pied  ou  une 
couverture  raifonnable.  On  le  tire  du  col  ,  du  ventre  8c  de  defious  les  ailes 
du  gerfaut,  comme  on  fait  en  France  pour  le  duvet  des  oies. 


UNIEti 


GERMVT 


IJ  émérillon.  i 
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L' tmêrillon  eft  un  oifeau  de  poing ,  Sc  le  plus  petit  de  tous  les  oifeaux  de  proie  ; 
il  eft  gros  comme  un  pigeon,  &  de  la  couleur  d’un. faucon  ;  il  eft  hardi  &  coura¬ 
geux  :  il  pourfuit  la  perdrix,  la  caille  ,  la  corneille  ,  la  pie  Sc  autres  oifeaux  plus 
grands  que  lui.  De  tous  les  oifeaux  de  proie ,  l’émérillon  eft  celui  dont  le  mâle  Sc 
la  femelle  fe  reflemblent. 

U  hobereau  eft  un  oifeau  de  leurre  qui  vole  fort  haut;  il  prend  des  petits 
oifeaux  :  il  a  le  bec  bleu ,  les  jambes  &  les  doigts  jaunes;  il  eft  marqueté  fous  le 
ventre  ;  il  a  le  dos  Sc  la  queue  noirâtres ,  les  plumes  de  delfus  les  yeux  noires ,  & 
le  haut  de  la  tête  entre  noir  Sc  fauve. 


EMERIÏXON  JFÎOBEREAV 


r  De  tous  les  oifeaux  de  fauconnerie,  il  n’y  en  a  aucun  qui  foit  moins  gros  qu~ 
l’hobereau  &  l’émérillon.  L’hobereau  fuit  les  Chalfeurs ,  Sc  tâche  d’attraper  les 
alouettes  Sc  autres  petits  oifeaux  que  les  chiens  font  lever. 

Choix  des  Oifeaux  de  proie. 

11  y  a  un  choix  à  faire  des  oifeaux  de  proie  ,  Sc  pour  cela  on  a  égard  d’abord 
au  pays  d’où  ils  viennent ,  car  il  eft  des  contrées  où  ils  naiiTent  bien  plus  aifés  à 
a  faite  r  que  dans  d’autres.  Ceux  qu’on  nous  apporte  de  Suiffe  font  fort  eftimés. 

Tome  IL  S  s  s  s 
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Il  nous  en  vient  de  la  Ruffie  qui  font  auffi  très-faciles  à  affiaiter;&  générale^ 
rrent  parlant ,  on  dit  que  les  oifeaux  de  ces  climats  font  toujours  de  meilleure 
affaire  Sc  plus  gracieux  que  ceux  qu’on  nous  apporte  d’ailleurs.  On  eftime  en¬ 
core  ceux  qu’on  tire  des  Alpes  du  côté  de  Vero'ne  &  de  Trente.  Enfliite  on  a 
égard  au  pennage  qui  eft  de  deux  fortes,  le  blond  Sc  le  noir  :  le  premier  eft  gar¬ 
ni  d’égalures ,  Sc  l’autre  eft  tout  d’une  pièce  ;  mais  comme  dans  l’un  Sc  dans 
l’autre  des  pennages  on  peut  être  trompé,  il  faut  toujours  choifr  l’oifeau  qui* 
en  a  le  plus  large  devant  8c  derrière,  dont  les  mahuttes  font  relevées ,  de  ma¬ 
niéré  qu’il  femble  que  l’oifeau  ait  la  tête  entre  les  deux  épaules.  Il  doit  avoir  le 
vol  affilé,  qui  ne  croife  point ,  le  balai  fort  court ,  les  mains  déliées  ,  Sc  les  ferres 
fort  longues  Sc  fermes.  L’oifeau  qui  pefe  le  plus  fur  le  poing ,  eft  toujours  le 
meilleur  ;  il  faut  qu’il  foit  plein,  c’eft  marque  d’une  bonne  conftitution.  Lorf- 
qu’on  fait  prendre  foi-mcme  les  oifeaux  dans  l’air ,  ils  doivent  être  noirs ,  Sc 
n’avoir  pouffé  que  la  moitié  de  leur  balai  ,  parce  qu’alors  ils  commencent  à 
connoître  leur  gibier;  ils  ne  crient  point,  Sc  peuvent  par-là  devenir  des  oifeaux 
de  bon  air. 

Quand  on  a  ces  oifeaux ,  on  les  met  dans  un  cabinet  où  il  y  a  deux  fenêtres 
affiez  larges  ,  grillées  en  dehors  en  faillie ,  de  maniéré  que  les  faucons  y  puiffient 
prendre  le  foleil.  Ces  fenêtres  feront  chacune  garnies  d’une  petite  perche  &  de 
petits  gazons  dans  le  bas  ,  fur  lefquels  les  oifeaux  puiffient  fe  repofer.  Outre  ces 
perches ,  il  en  faut  encore  mettre  d’autres  en-dedans  du  cabinet ,  proche  defquel- 
les  il  doit  y  avoir  un  baquet  plein  d’eau  haut  d’environ  un  pied  &  demi.  L’eau 
doit  leur  être  renouvellée  fouvent ,  Sc  le  baquet  doit  être  garni  tout  autour  de 
fable  de  rivière  8c  de  petites  pierres  ,  chofes  très-néceffiaires  pour  les  rendre  pro¬ 
pres  à  la  volerie  II  faut  armer  les  jeunes  oifeaux  avant  que  de  les  enfermer;  8c 
dans  cet  endroit  on  les  paît  tous  les  jours  à  fept  heures  du  matin  Sc  à  cinq  heu¬ 
res  du  foir  ,  toujours  fur  le  poing,  s’il  eft  poffible  ,  afin  de  les  y  accoutumer  &  de 
leur  faire  par  ce  moyen  connoître  l’homme. 

Leur  nourriture  doit  être  de  la  chair  de  petits  chiens  de  lait ,  de  petits  chats, 
de  pigeonneaux  Sc  de  poulets  hachés.  Faute  de  ces  fortes  de  viandes,  on  leur 
donne  du  bœuf  ou  du  mouton  haché  avec  un  œuf. 

Pour  ne  point  être  trompé  dans  l’achat  de  ces  oifeaux  ,  il  faut ,  lorfqu’on  les 
apporte,  les  faire  déchaperonner,  Sc  obferver  s’ils  ont  les  yeux  beaux  Sc  fains , 
puis  leur  ouvrir  le  bec ,  pour  voir  s’il  eft  rouge  ainfi  que  leur  langue  ;  car  ces  oi¬ 
feaux  font  fuj.ets  à  des  chancres  dangereux.  Outre  cela  il  eft  bon  de  leur  tâter  la 
mulette,  pour  voir  s’ils  ne  l’ont  point  empelottée  :  il  faut  auffi  les  faire  curer  & 
les  porter  au  vent ,  pour  éprouver  s’ils  y  font  fermes  Sc  s’ils  le  chevauchent  conf- 
tamment,  ce  qui  eft  une  bonne  marque  dans  un  faucon,  comme  iorfqu’il  a  les 
émeus  réglés,  qu’ils  ne  font  point  épais  ,  Sc  qu’après  la  digeftion  il  rend  fon  pât 
gluant  Sc  non  fcc. 

Pour  rendre  le  faucon  familier  ,  auffi-tôt  qu’il  eft  pris  il  n’y  a  qu’à  le  tenir 
attaché  par  le  pied  fur  une  table  ,  Sc  l’empêcher  de  dormir  pendant  quatre  jours 
Sc  quatre  nuits. 

C’eft  une  marque  de  fanté  parfaite,  lorfqu’il  fe  tient  tranquillement  fur  fon 
bloc ,  qui  doit  être  garni  de  drap ,  de  crainte  qu’il  n’amaffie  la  goutte  aux  pieds  : 
ou  bien  lorfqu’avec  fon  bec ,  depuis  ia  partie  de  deffious  jufqu’au  bout ,  il  nettoie 
fes  ailes  qui  doivent  reluire.  C’eft  auffi  un  bon  figne  quand  il  fe  tient  également 
fur  lec  deux  jambes ,  fans  vaciller  de  côté  Sc  d’autre;  autrement  c’eft  une  marque 
qu'il  eft  malade.  Il  faut  encore  prendre  garde  fi  les  deux  veines  qui  font  aux  ra¬ 
cines  de  fes  ailes,  ont  le  mouvement  modéré,  s’il  n’a  point  la  langue  trem¬ 
blante  ,  Sc  s’il  ne  pantoifè  Sc  ne  friffionne  point  :  cela  fe  voit  lorfqu’ii  ferme  les 
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yeux,  qu’il  leve  les  pieds  l’un  après  l’autre,  8c  que  fes  pennes  font  hériflees  far 
le  dos.  Si  les  émeus  qu’il  rend  font  verds ,  c’eft  mauvais  ligne;  de  même  s'il  ne 
peut  le  lever  defon  bloc  en  volant.  On  dreffe  les  oifeaux  de  proie  prefque  tous 
d’une  même  maniéré  jufqu’à  l’efcarpe,  fi  on  en  excepte  les  faucons  ,  qu’on  ne 
veille  pas  tant  que  les  pafiagers. 

Quand  on  a  choili  les  oifeaux  de  proie  ,  comme  on  vient  de  le  dire  ,  on  met 
les  jeunes  faucons  dans  un  cabinet  ouvert  de  deux  fenêtres  ;  &  ceux  qui  font  prêts 
à  être  affaires  ,  dans  un  endroit  obfcur  pour  les  rendre  dociles  ;  ou  bien  on  leur 
fille  les  yeux  avec  une  aiguillée  de  fil  en  cette  maniéré. 

Prenez  une  aiguille  enfilée  d’un  fil  fin  ,  faites  tenir  l’oifeau  par  le  bec  .  puis 
paffez-lui  cette  aiguille  à  travers  la  paupière  de  l’œil  droit  à  l’œil  gauche ,  Sc  moins 
près  du  bec,  afin  qu’il  voie  devant.  On  doit  avoir  bien  attention  en  filiant  les 
yeux  d’un  faucon ,  de  prendre  la  pellicule  qui  couvre  la  paupière  :  enfuite  on  paffe 
l’aiguille  à  l’autre  paupière  ,  on  tire  les  deux  bouts  du  fil,  &  on  les  attache  furie 
bec,  coupant  le  fil  près  du  nœud,  &  le  tordant  de  maniéré  que  les  panpieres 
foient  levées  fi  haut ,  que  l’oifeau  ne  puifle  voir  que  devant  lui.  Il  faut  que  le  bloc 
fur  lequel  les  faucons  fe  perchent  foit  proportionné  à  leurs  mains ,  qu’il  puiffe  les 
remplir,  &  obferver  que  leurs  avillons  piaffent  fe  joindre  8c  fe  fermer  avec  leurs 
ferres.  Ces  oifeaux  doivent  être  attachés  fur  le  bloc  par  le  pied  à  une  longe  un 
peu  lâche,  afin  que  volant  d’un  endroit  à  l’autre,  ils  puiffent  aifément  retourner 
deffus  fans  fe  bleffer. 

Lorfqu’on  met  plufieurs  faucons  fur  un  bloc  ,  on  doit  les  éloigner  les  uns  des 
autres  de  près  de  deux  pieds  Se  demi ,  pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  donnent  quel¬ 
ques  griffades  ,  principalement  lorsqu’ils  ont  faim. 

Pour  commencer  à  bien  drefTer  un  oifeau  de  proie,  il  faut  le  porter  fur  le  poing 
de  la  main  droite  dès  la  pointe  du  jour  ou  fur  le  foir,  afin  de  i’aflurer  plutôt,  Sc 
empêcher  qu’il  ne  s’effraie  â  la  vue  du  monde. 

H  a 

Comment  affaiter  les  Gifeaux  de  proie. 

Pour  qu’un  faucon  foit  bien  inftruit,  il  doit  obéir  à  la  voix  de  l’homme,  fouf- 
frir  qu’il  le  chaperonne  ,  que  du  bout  de  la  fiiiere  il  revienne  de  fon  plein  gré  fur 
le  poing  de  celui  qui  l’inflruit  qu’il  foit  prêt  au  befbin  d’enfoncer  le  gibier  pour 
lequel  on  l’a  dreffe,  &  qu’il  s’accoutume  à  faire  peu  à  peu  tout  ce  que  la  faucon¬ 
nerie  demande  de  lui. 

Il  y  a  des  faucons  dociles  qu’on  rend  de  bonne  affaite  ;  celui  qui  les  gouverne 
s’en  apperçoit  de  jour  à  autre  :  fi  bien  que  de  hagards  qu’iis  étoient ,  ils  devien¬ 
nent  oifeaux  d’un  bon  affaitage.  Il  faut  un  mois  de  tems  pour  inftruire  un  oifeau. 
Si  après  ce  tems-là  il  ne  fe  dreffe  poïnt  à  la  volerie,  il  efi  inutile  d’en  attendre 
rien  de  bon. 

Tous  les  faucons,  foit  niais,  gentils  ou  de  pafiage,  fe  drefient,  ainfi  que  je 
Pai  déjà  dit,  prefque  d’une  même  maniéré  ,  hors  qu’on  ne  veille  pas  les  premiers 
fi  long-tems  que  les  derniers;  Se  aufti-tôt  qu’on  a  choifi  un  oifeau,  8c  qu’on  l’a 
fait  prendre  au  filet,  il  faut  l’armer  de  jets,  de  fonnettes  Sc  d’un  chaperon  ,  8c 
le  porter  trois  jours  &  trois  nuits  fans  ceiTer  ,  il  n’y  a  rien  qui  contribue  davan¬ 
tage  à  lui  f  aire  oublier  ce  qu’il  efi:  naturellement.  Pendant  qu’on  le  veille  ainfi  , 
on  doit  effayer  de  le  paître  tout  chaperonné;  Se  quand  il  commencera  â  prendre 
le  pât ,  on  le  poivrera;  c’efl:  un  moyen  facile  pour  le  rendre  familier  Sc  docile  , 
&  pour  le  garantir  de  la  vermine  8c  des  mittes. 

Après  q  n  on  l’a  poivré  ,  on  le  fait  bêcher  auprès  du  feu  ,  on  le  couvre  de  tems  en 
tems  d’un  chaperon  iarge  pour  lui  laifier  faire  fa  tête,  Sc  lorfqu’on  remarque  qu’il 
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veut  voler  de  deffus  le  bloc  fur  le  poing ,  on  lui  montre  le  leurre  dans  la  cham¬ 
bre  ,  Sc  on  le  paît  de  deffus.  Quand  l’oifeau  commence  a  connoître  le  leurre  , 
en  le  porte  à  la  campagne  avec  la  filiere  attachée  à  la  longe ,  c’eft  pour  1ers  qu’on 
lui  redouble  fa  leçon  ,  félon  qu’on  voit  qu’il  eft  en  état  de  la  recevoir.  Il  eft  à 
propos  auiïi  de  faire  voir  aux  faucons  qu’on  inlbruit,  des  chevaux  Sc  des  chiens  , 
afin  qu’ils  ne  s’effarouchent  point  à  la  vue  de  ces  animaux. 

Lorfqif  un  faucon  commence  à  venir  au  branle  du  leurre  de  la  longueur  de  fa 
filiere  ,  il  faut  le  matin  le  jardiner  fur  la  pierre  froide ,  Sc  là  avant  que  de  chape¬ 
ronner  ,  on  lui  donnera  une  bécade ,  Sc  une  autre  après  lui  avoir  ôté  le  chaperon. 
Pour  éprouver  s’il  eft  afi'uré ,  on  doit  peu  à  peu  s’approcher  doucement  de  lui  , 
&c  continuer  ainfi  jufqu’à  ce  qu’on  le  juge  ernétat  d’être  mis  hors  de  filiere  :  ce¬ 
pendant  avant  que  de  l’abandonner  à  lui-même ,  on  lui  donne  à  tuer  une  poule  de 
pennage  approchant  en  couleur  de  celle  de  la  volerie  pour  laquelle  on  lïnftruit. 
Si  le  faucon  donne  du  bec  ,  il  faut  l’encourager ,  &  l’acharner  pour  cela  fur  le  ti¬ 
roir  :  cet  expédient  eft  bon  aufli  lorfqu’un  oifeau  eft  mal-aifé  à  affaiter  ;  ce  qui 
fait  qu’on  lui  fille  les  yeux ,  Sc  on  les  lui  défille  pendant  une  nuit ,  afin  qu’il 
voie  la  lumière  pour  lui  remettre  après  le  chaperon  comme  auparavant.  Il  y  a 
des  faucons  bien  plus  rebelles  aux  inftruèHons  les  uns  que  les  autres;  c’eft  pour¬ 
quoi  fi  ce  n’eft  pas  allez  d’une  nuit  pour  les  y  rendre  dociles  ,  il  faut  en  employer 
jufqu’à  quatre,  les  aifriandant  toujours,  comme  on  a  dit,  foit  avec  le  tiroir, 
foit  avec  le  pât,  Sc  pour  lors  fatigués  de  ne  pas  dormir,  ils  s’affiaitent  doucement 
&  fe  foumettent  volontiers  au  chaperon  qu’on  leur  ôte  Sc  qu’on  leur  remet  fou- 
vent.  Les  faucons  étant  affaités  pendant  quatre  jours  ,  on  leur  apprend  à  connoî¬ 
tre  la  voix  &  le  reclame  de  celui  qui  les  dreffe  ;  Sc  pour  cela  on  fe  fert  d’un  pou¬ 
let  vivant  qu’on  met  dans  quelqu’endroit  obfcur  où  il  y  ait  cependant  un  peu  de 
lumière ,  afin  que  les  faucons  le  voient;  puis  leur  donnant  ce  poulet  en  proie 
en  les  tenant  fur  le  poing,  en  fifflant  ou  leur  parlant  ainfi  qu’on  le  juge  à  propos, 
apres  qu’on  leur  a  mis  le  chaperon  ,  on  leur  donne  les  parties  du  poulet  les 
moins  charnues ,  afin  de  les  tirer,  Sc  par  ce  moyen  les  mettre  en  appétit. 

Un  faucon  n’eft  pas  fuffifamment  dreffe  par  cela  feul  qu’il  connoît  la  voix  de 
fon  maître,  il  faut  encore  qu’il  fâche  quel  eft  le  pât  dont  on  a  coutume  de  le  nour¬ 
rir,  afin  qu’aufti-tôt  qu’il  le  voit  il  fonde  delïùs;  Sc  pour  cela  on  prend  de  la  main 
droite  la  viande  dont  on  le  paît,  la  levant  en  haut  en  lui  parlant  oufiffiant ,  on  la  lui 
montre  ,  8c  fi  on  remarque  qu’il  foit  bien  fait  à  la  chair,  on  lui  en  laifTera  prendre 
deux  ou  trois  gorgées  en  la  tenant  :  on  recommence  fou  vent  de  faire  ainfi  jufqu’à 
ce  qu’il  connoifl'e  fon  pât ,  Sc  lorfqu’on  croit  qu’il  a  induit  fa  gorge ,  on  lui  donne 
chaque  jour  fur  le  foir  une  cure  de  coton  ou  de  plumes  ,  de  la  groffeur  envi¬ 
ron  d’une  fève  ,  afin  de  le  purger. 

La  bonne  méthode  d’encourager  un  faucon  ,  eft  de  lui  donner  à  tirer  un  pou¬ 
let,  puis  mettant  un  genou  à  terre,  de  tenir  dans  fa  main  le  poulet  élevé,  Sc  ap- 
peller  l’oifeau  en  fifflant  ou  lui  parlant;  &  pour  l’animer  davantage  après  le  gibier, 
on  lui  préfente  jufqu’à  deux  ou  trois  fois  ce  poulet ,  on  le  déchaperonne  autant 
de  fois ,  &  on  lui  jette  ce  pât  à  terre ,  afin  qu’il  fonde  deffus  ,  d’où  néanmoins 
©n  le  retire  aufll-tôt  qu’il  commence  à  s’y  acharner  ;  Sc  pour  cela  on  crie  fort , 
enfuite  on  reprend  l’oifeau,  Sc  on  lui  met  le  chaperon  le  plus  promptement 
qu’il  eft  polfible.  La  figure  qui  fuit  montre  comment  il  faut  faire. 
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Maniéré  d’ accoutumer  VOifeau  au  leurre. 

Après  avoir  inftruit  le  faucon  à  fondre  fur  la  proie  à  trois  ou  quatre  pas  eloi - 
gnée  ,  &  qu'il  a  appris  à  s’en  paître  dans  un  lieu  obfcur  ,  il  faut  l’accoutumer  à 
connoître  le  leurre.  Pour  cet  effet,  on  y  attache  la  chair,  puis  entrant  dans  i’em 
droit  obfcur  où  efl  l’oifeau  ,  on  lui  lâche  un  peu  le  chaperon ,  Sc  s’en  éloignant 
de  trois  ou  quatre  pas  ,  on  prend  le  leurre  à  la  moitié  de  la  longe  qui  le  tient 
attaché  ,  &  on  le  jette  en  l’air  deux  cm  trois  fois  ,  toujours  en  tournant  8e  appel- 
lant  fortement  l’oifeau ,  auquel  on  ôte  quelquefois  le  chaperon ,  après  cela  on 
lui  jette  le  leurre  d’un  peu  loin  ;  Sc  pour  lors  le  faucon  qui  entend  la  voix  de 
fon  maître  commence  à  lui  obéir. 

Si  le  faucon  faute  fur  le  gibier  ,  il  faut  le  lui  laiffer  déchirer  à  fon  gré,  &  meme 
l’y  animer  en  lui  parlant;  puis  le  prendre  avec  la  chair  qui  tient  au  leurre ,  le 
rendre  plus  gracieux  avec  le  tiroir  ,  le  reprendre  enfuite  fur  le  poing  ,  Sc  lui 
mettre  le  chaperon. 

Quand  le  faucon  fait  connoître  le  leurre  dans  un  lieu  obfcur,  Sc  qu’il  fond  in¬ 
différemment  fur  le  gibier  mort  ou  vivant ,  on  le  porte  dans  une  plaine  où  il  n’y 
ait  point  d’arbres.  Là  on  attache  le  poulet  au  leurre  ,  Sc  le  faucon  à  la  longe  ; 
on  defferre  un  peu  le  chaperon,  Sc  s’approchant  de  la  chair,  on  le  lui  laiffe  un 
peu  tirer  ,  en  l’y  invitant  par  la  voix. .Pendant  que  le  faucon  eft  ainfi  acharné,  il 
faut  que  celui  qui  l’infruit  s’en  éloigne  de  quatre  ou  cinq  pas ,  Sc  faffe  en  forte  en 
criant  que  cet  oifeau  fe  déchaperonne;  après  quoi  on  prend  le  leurre  &  on  le 
jette  en  l’air,  en  criant  encore.  Si  le  faucon  fond  deffis  ,  on  le  laiflera  un  peu  s’en 
paître,  fur-tout  de  la  cervelle  de  poulet,  à  laquelle  il  s’attache  d’abord  :  fi  le 
cœur  &  le  foie  relient  entiers  ,  Sc  qu’ils  foient  fains ,  on  leur  en  donnera  une 
bonne  gorgée  ,  Sc  on  l’animera  toujours  à  s’en  paître  en  criant  à  l’ordinaire. 

Après  avoir  leurré  l’oifeau  pendant  deux  ou  trois  jours  au  grand  air  Sc  en 
pleine  campagne,  Sc  que  convié  par  le  pat  qui  eff  attaché  au  leurre  ,  le  faucon 
revient  de  fon  gré  fur  le  poing ,  on  doit  alors ,  au  lieu  de  quatre  pas ,  s’en  éloigner 
de  dix  à  douze  ,  Sc  lui  montrer  un  petit  oifeau  attaché  au  leurre ,  puis  s’en  écar¬ 
ter  tous  les  jours  de  plus  en  plus  :  voilà  le  moyen  de  bien  affaiter  un  faucon. 
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Quand  le  faucon  efl  entièrement  inftruit  à  fondre  fur  tout  le  gibier,  au  vo! 
duquel  on  l'a  fait,  on  le  laide  jeûner  un  peu  pour  le  rendre  plus  avide  au  leurre 
lcrfqu’on  le  porte  en  campagne,  où  pour  lors  il  faut  être  à  cheval ,  tenant  l’oifeau 
attaché  à  la  fàliere ,  de  forte  qu’il  ne  trouve  rien  qui  l’empêche  de  voler  fur  le 
leurre  ;  puis  s’éloignant  à  vue  du  faucon ,  on  lui  donne  le  lignai ,  afin  qu’il  fe  dé¬ 
chaperonne  un  peu.  Cela  fait ,  on  jette  en  l’air  le  leurre  en  criant  fort  haut  ;  puis 
quand  l’oifeau  efl:  tout-à-fait  déchaperonné ,  Sc  qu  il  vole  à  celui  qui  le  drefie ,  8c 
qui  en  efl  éloigné  de  huit  pas  ou  environ  ,  on  rejette  une  fécondé  fois  le  leurre  : 
fi  l’oifeau  s’y  attache ,  on  le  laide  s’y  acharner ,  enfuite  on  defcend  de  cheval 
pour  animer  l’oifeau. 

Deux  ou  trois  jours  après  qu’on  a  ainfi  dreffé  le  faucon  Sc  qu’on  remarque 
qu’il  fond  en  rondon  Sc  qu'il  efl  fait  a  la  chair ,  il  faut  le  jour  fuivant ,  &  après 
l’avoir  fait  jeûner ,  le  porter  du  matin  en  campagne  ;  puis  comme  il  eft  devenu 
un  oifeau  de  créance ,  on  lui  ôte  la  fiiiere  ,  on  lui  montre  le  ieurre  à  l’ordinaire  , 
&  en  prefence  de  tous  ceux  qui  le  regardent,  tout  libre  qu’il  ell ,  à  la  voix  de  fort 
maître  l’oifeau  fait  une  defcente  fur  le  leurre.,  où  on  le  laiffe  encore  prendre 
telle  gorgée  qu’il  veut ,  8c  continuant  à  l’inflruire  tous  les  jours ,  il  devient 
un  oifeau  de  bonne  affaire. 

Comment  jetter  le  Faucon  ,  &  V obliger  de  s'élever  de  terre. 

Les  faucons  étant  affairés  8c  revenant  au  leurre  de  leur  plein  gré,  on  leur  met 
des  fonnettes  plus  ou  moins  groffes ,  félon  leur  courage  :  il  vaut  mieux  les  leur 
donner  plus  grofl'es  que  plus  petites ,  jufqu’à  ce  qu’on  ait  connu  quelle  efl  leur 
force.  Après  qu’on  les  a  ainfi  armés ,  on  les  porte  comme  auparavant  dans  un 
champ  ,  &  là  pratiquant  tout  ce  qui  a  été  dit  pour  les  dreffer  ,  on  voit  ces  oifeaux 
animés  par  la  voix  de  ceux  qui  font  à  cheval ,  battre  des  ailes  ,  8c  commencer  à 
fe  mouvoir  fur  le  poing;  pour  lors  on  ne  perd  point  de  tems  à  les  déchaperon¬ 
ner  ;  Sc  les  laiffant  libres  ,  on  leur  met  le  bec  au  vent ,  afin  que  le  prenant  aife- 
ment ,  ils  faffent  leur  montée  avec  plus  de  facilité.  Quelquefois  le  faucon  branle 
en  haut  fur  la  tête  du  fauconnier  8c  rode  de  bonne  aflion  ;  cela  étant,  on  doit 
d’abord  jetter  le  leurre  à  contre -vent,  8c  rappeller  fon  oifeau  à  haute  voix  Mais 
fi  l’ oifeau  vient  à  chevaucher  le  vent ,  il  faudra  defeendre  de  cheval  pour  le  laif- 
fer  paître  de  ce  gibier  Sc  le  rendre  gracieux  Sc  de  bonne  humeur  ,  en  l’acharnant 
fur  le  tiroir. 

Il  arrive  quelquefois  que  le  faucon  quinteux  ne  veut  point  s’enlever  du  poing , 
8c  qu’au  contraire  il  voie  à  terre  8c  y  prend  motte  ,  ce  qui  ell  un  défaut  affez 
ordinaire  à  la  plupart  des  oifeaux  fors.  Pour  les  en  corriger ,  on  va  au-devant 
d’eux  à  cheval  ,  on  les  épouvante  avec  la  baguette  &  aulfi-tôt  ils  reviennent 
au  leurre ,  où  on  les  affriande  après  les  avoir  pris. 

Si  tous  les  foins  qu’on  fe  donne  pour  rendre  un  faucon  docile  font  inutiles  , 
on  ira  dans  un  endroit  où  il  y  aura  beaucoup  de  corneilles,  d’étourneaux  ,  ou 
autres  oifeaux  qui  vont  par  bandes  ;  on  y  portera  le  faucon  fur  le  poing  ,  8c  on 
lui  lâchera  un  peu  le  chaperon,  puis  s’approchant  des  corneilles  ,  on  le  décha¬ 
peronnera  tout  d’un  coup  ,  &  on  le  jettera  defifus  dans  le  tems  qu’elles  vont  s’en¬ 
voler,  afin  que  le  faucon  leur  donne  la  chaife  ,  Sc  faite  une  montée  affez  éten¬ 
due.  Pendant  ce  tems-là  on  prend  un  canard ,  qu’on  a  apporté  avec  foi  ,  8c  après 
lui  avoir  joint  les  grandes  a’ies  fur  les  paupières  ,  on  le  tient  de  la  main  droite 
par  la  partie  de  l’aile  qui  efl  au  dos  ,  on  le  préfente  au  faucon  en  le  rappellant  à 
haute  voix  ,  8c  dans  un  endroit  le  plus  commode  ,  afin  de  l’obliger  à  fondre  defi- 
fus.  On  jette  ce  canard  en  l’air  du  côté  que  vole  le  faucon ,  afin  qu’il  le  voie  ;  Sc 
s'il  arrive  que  le  faucon  l’avillonne  ,  on  lui  laide  s’en  paître  àloiur,  Sc  on  fa- 
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tfime  de  la  voix  ;  enfuite  on  lui  donne  gorge  chaude  de  la  cervelle  du  canard  , 
puis  de  la  langue  ,  du  cœur  &  du  foie  ,  &  lorfqu’il  eft  repu ,  on  prend  la  cuide 
pour  la  lui  faire  tirer  quand  il  fera  retourné  fur  le  poing  ,  8c  autant  qu’on  le  jugera 
à  propos  pour  appaifer  fa  faim  :  il  ne  faut  cependant  lui  donner  que  modérément 
de  ce  pat ,  afin  qu’il  en  indu  fe  mieux  fa  gorge.  On  pratique  cela  pendant  deux  ou 
trois  jours,  8c  jufqu’à  ce  que  déployant  fes  ailes  l’orfeau  femble  vouloir  s’elTorer. 

On  voit  des  faucons  plus  dociles  les  uns  que  les  autres  aux  leçons  qu’on  leur 
donne ,  8c  il  y  en  a  qui  prennent  le  bouton  au  premier  ou  fécond  faut  qu’ils  font. 
Lorfque  cela  arrive ,  il  faut  avoir  deux  ou  trois  albrans  ,  8c  être  autant  de  per¬ 
sonnes  placées  en  aifférens  endroits  ,  de  maniéré  qu’elles  puilïent  faire  voler  le 
faucon.  Celui  vers  lequel  le  faucon  prend  fon  efior ,  ne  doit  point  manquer  de 
lui  jetter  l’albran  :  s’il  voit  qu’il  fonde  deflus  ,  c’ell  figne  qu’il  fe  corrige  de  fon 
défaut ,  8c  pour  lors  on  le  laide  s’en  paître  à  plaifir  ,  en  l’animant  toujours  de  la 
voix  :  mais  fi  après  trois  ou  quatre  jours  il  paroît  encore  être  de  peu  de  créance  , 
en  l’abandonne  comme  bon  à  rien. 

Quant  à  la  maniéré  de  jetter  le  faucon  ,  la  figure  qui  fait  démontre  l'attitude 
qu’on  doit. tenir,  comme  l’oifeau  doit  être  pofté  ,  8c  de  quelle  façon  .il  fond  en 
l’air  fur  fa  proie. 
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Obfcrv niions  fur  les  Oijeaux  qu’on  a.  drejjés. 

Le  faucon  étant  dreffé  ,  ainfi  que  nous  l’avons  dit,  il  eu'  bon  de  le  curer  pour 
l’induire  au  leurre  ,  l’y  attacher,  &  l’obliger  même  à  revenir  fur  le  poing  fans  y 
être  convié  :  pour  cela,  après  que  le  faucon  a  pris  deux  ou  trois  fois  fon  effor ,  8c 
fait  autant  de  fois  fà  defcente ,  on  le  prend  fur  le  poing  ,  on  l’y  paît  de  chair  d’un 
poulet  qu’il  aura  tué  lui-même  ;  &plus  on  le  connoît  alors  d’un  naturel  quinteux 
8c  farouche,  plus  fouvent  il  faut  le  rappeller  lorfqu’il  eft  guindé,  Sc  l’empê¬ 
cher,  autant  qu’il  efb  pofiî'ole  ,  de  prendre  le  change;  car  il  arrive  bien  fouvent 
qu’au  lieu  de  fondre  fur  le  leurre  ,  il  pourfuit  un  autre  gibier. 

On  trouve  quelquefois  des  faucons  fort  pareffeux  à  voler,  parce  qu’ils  font  trop 
gras  ;  alors  on  les  eflime  par  des  cures  qui  leur  conviennent  :  ainfi  après  les  avoir 
laide  fondre  fur  leur  gibier ,  Sc  tandis  qu’ils  l’avillonnent ,  on  prend  du  cœur  de 
veau  ou  des  foies  de  poulets,  on  les  met  dans  un  oifeau  qu’on  a  fendu  vif  en 
quatre  ,  afin  de  l’imbiber  chaudement  du  fang  de  cet  animal ,  pour  après  en  paî¬ 
tre  les  faucons  dans  le  tems  qu’ils  font  acharnés  à  la  cervelle  8c  aux  entrailles  de 
leur  gibier  :  mais  avant  que  de  donner  ce  cœur  ou  ce  foie  au  faucon ,  on  doit 
l’envelopper  dans  de  petites  plumes  qui  naiffent  autour  du  col  d’un  poulet ,  8c 
lui  préfenter  ainfi  ,  avant  qu’il  ait  déchiré  l’oifeau  fur  lequel  il  eft  acharné. 

Quelquefois  le  faucon  veut  dérober  fes  fonnettes  :  lorfqu’on  s’en  apperçoit , 
il  faut  le  fuivre  à  la  montée  Sc  le  rappeller  au  leurre  ;  s’il  retourne  de  bon  gré  fur 
le  poing  de  Ion  maître  ,  il  faudra  l’affriander  ,  lui  donner  quelque  gibier  à  tirer  , 
&  lui  faire  un  bon  pât  non-feulement  de  ce  gibier ,  mais  encore  l’acharner  au 
tiroir;  c’eft  par  ce  moyen  qu’on  le  rend  de  bonne  humeur. 

Les  oifeaux  de  proie  les  plus  fujets  à  faire  des  fuites,  font  les  faucons  8c  les 
gerfauts;  ils  vont  peu  à  l’efior ,  au  lieu  que  les  laniers  Sc  les  facres  y  vont  natu¬ 
rellement  ,  à  moins*qu’on  ne  les  ait  rendus  hagards. 

On  rappelle  aufii  les  faucons  quinteux  en  cette  forte  :  on  relie  lur  le  lieu  où 
l’oifeau  a  monté  à  l’efibr;  on  fait  fa  fuite  ;  on  obferve  s’il  rentre  ;  8c  lorfqu’on  eft 
plufieurs  Chaffeurs  ,  on  pique  après  l’oileau  du  côté  qu’on  le  veut  tourner  ,  en  le 
leurrant  toujours  ,  8c  le  rappellant  avec  du  vif  qu’on  a  prêt  à  lui  donner  dès  qu’il 
rentrera.  Celui  des.  Chaffeurs  qui  fera  relié  à  l’endroit  où  l’oifeau  aura  dérobé  fes 
fonnettes  ,  ne  manquera  point  de  le  leurrer.  Si  Foifeau  a  bien  été  affaité  ,  il  ren¬ 
trera  après  avoir  fait  plufieurs  pointes. 

Les  faucons  font  encore  fujets  à  charrier  le  gibier  qu’ils  ont  pris ,  mais  c’eft 
lorfqu’ils  font  affamés  ou  gourmands ,  ou  fi-tôt  qu’ils  voient  qu’on  s’approche 
d’eux.  Ils  tombent  aufii  quelquefois  dans  ce  défaut  à  caufe  des  chiens  qui  les  ont 
rebutés  ,  ce  qu’il  faut  empêcher  le  plus  qu’on  peut.  Mais  quand  un  faucon  char¬ 
rie  ,  il  n’eft  pas  néceftâire  de  defcendre  de  cheval  pour  le  prendre  ,  on  doit  lui  jet- 
ter  un  poulet,  ou  une  perdrix  morte  attachée  à  une  filiere.  Cet  oifeùu  qui  voit  le 
pat ,  fe  laifTe  prendre  aifement  ;  mais  il  faut  aufh-tôt  lui  donner  une  ou  deux  gor¬ 
gées  de  la  proie  qu’on  lui  a  jettée  ;  il  n’eft  rien  de  meilleur  que  cela  pour  lui 
faire  oublier  fà  mauvaife  habitude  &  le  faire  obéir. 

On  voit  fouvent  des  faucons  fi  avides ,  que  dans  le  moment  qu’on  les  leve  pour 
leur  donner  le  pat,  ils  baififent  la  tête  &  fe  jettent  hors  du  poing ,  craignant  que 
la  viande  ne  leur  échappe  :  lorfque  cela  arrive ,  il  eft  bon  de  les  paître  d  terre  fur 
leurs  curées,  &  de  les  enchaperonner  un  peu  au  large  ,  afin  que  rien  ne  les  em¬ 
pêche  de  manger  :  on  ne  leur  a  pas  trois  fois  donné  ainfi  à  manger ,  qu’ils 
perdent  leur  voracité. 

Il  y  a  des  faucons  qui  ne  veulent  voler  que  us  la  plaine  8c  dans  le  beau  pays , 
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Ce  qui  n’eft  pas  d’un  oifeau  de  bonne  affaire;  c’eft  un  défaut  qu’on  corrige  en  leur 
faifant  prendre  leur  pat  dans  le  fond  d’un  bois  :  il  ne  faut  le  faire  que  quatre  ou 
cinq  fois,  pour  les  rendre  propres  à  voler  par-tout. 

Il  y  a  des  faucons  hagards  tant  à  la  chambre  qu’au  jardin  ,  c’eft-à-dire  aux 

pendant  quelque  tems  ,  il  attend 
ne  feroit  pas  s’il  n’étoit  affaité 
qu’à  la  chambre  ;  c’eft  pourquoi  il  eft  abfolument  néceffaire  de  bien  donner  l’af- 
furance  à  un  oifeau ,  qui  fans  cela  n’a  point  de  créance  à  fon  maître  ,  8c  fans 
créance,  un  oifeau  ne  devient  jamais  de  bon  affaitage  ;  il  volera  ,  à  la  vérité, 
mais  fon  vol  ne  fera  point  réglé  quand  on  le  rappellera. 

L’émérillon  veut  être  leurré  8c  affuré  comme  les  autres  oifeaux  de  proie 5 
il  faut  lui  faire  curée  du  gibier  auquel  on  le  veut  mettre  ;  il  vole  fillé  pour 
le  pigeon ,  pour  le  perdreau ,  la  caille ,  l’alouette  8c  le  merle  ;  on  le  tient 
l’hiver  dans  un  lieu  chaud  ,  8c  on  lui  met  une  peau  de  lievre  fur  le  bloc  , 
de  crainte  que  le  froid  ne  lui  endommage  les  mains. 

De  tous  les  oifeaux  de  proie  ,  il  n’en  eft  point  de  plus  libertin  ni  de  plus 
volontaire  que  l’hobereau  ;  c’eft  pourquoi  il  eft  plus  difficile  à  affaiter  que  les 
autres  faucons. 

Dijférens  vols  pour  lefquels  on  drejje  les  Oifeaux  de  proie  ,  &  comment  les  y 

injlruire. 

Il  y  a  dans  la  fauconnerie  fept  vols  auxquels  on  dreffe  les  oifeaux  ;  (avoir  ,  le 
vol  pour  le  milan,  pour  le  héron  ,  pour  la  corneille ,  pour  les  champs  ,  pour  la 
riviere  ,  pour  la  pie  8c  pour  le  lievre. 

i°.  Vol  pour  le  milan .  Les  oifeaux  pour  ce  vol  font  les  gerfauts  ,  parce  qu’ils 
ont  plus  de  courage  8c  qu’ils  font  les  plus  hardis  ;  on  y  fait  quelquefois  voler  les 
làcres,  fur-tout  lorfqu’ils  fe  trouvent  de  bonne  affaite.  Pour  ce  vol ,  on  com¬ 
mence  par  poivrer  les  oifeaux ,  8c  leur  faire  la  tête  avec  un  chaperon  large  ,  afin 
de  les  y  accoutumer  plus  facilement  ;  8c  lorfqu’ils  font  dreffés  au  leurre  8c  qu’ils 
commencent  à  y  venir  avec  la  filiere,  on  leur  donne  le  pât  deux  à  deux ,  afin  qu’ils 
fe  connoiffent.  Quand  les  oifeaux  font  de  bonne  créance  8c  bien  dreffés  au  leurre  , 
on  leur  fait  tuer  une  poule  d’une  couleur  approchant  de  celle  du  pennage  du 
milan;  c’eft  par-là  qu’on  commence  à  les  mettre  en  chair,  8c  dont  on  leur 
donne  bonne  gorgée.  Le  lendemain  on  fe  contente  de  les  acharner  au  tiroir ,  puis 
on  leur  préfente  le  milan  à  terre ,  après  l’avoir  attaché  à  la  filiere ,  lui  avoir 
émouffé  les  ferres,  8c  rendu  le  bec  de  maniéré  que  les  faucons  n’en  puiffent  rece¬ 
voir  aucune  bleffure.  Les  faucons  ne  tardent  pas  à  lier  leur  proie,  d’où  vient 
qu’auffi-tôt  on  leur  met  une  poule  à  la  main ,  pour  les  empêcher  de  fe  paître  de 
la  viande  du  milan  ,  qui  ne  leur  eft  point  propre.  S’ils  fondent  de  bonne  grâce 
fur  le  milan ,  on  montera  d’abord  fur  un  arbre  ,  ou  fur  quelque  élévation, 
voifine  de  l’endroit  où  l’on  dreffe  les  oifeaax  :  c’eft  de-là  qu’on  abandonne 
îa  proie ,  afin  que  les  faucons  en  prennent  connoiffance  8c  deviennent  oifeaux  de 
bonne  affaite  lorfqu’il  s’agira  d’y  chafier  de  bonne  grâce.  On  peut  encore,  pour 
çe  vol  ,  fe  fervir  du  duc  ,  afin  d’y  attirer  le  milan  ,  8c  choifir  pour  cela  un 
endroit  qui  convienne  à  leur  donner  la  première  curée. 

20.  V oi  pour  le  héron.  On  y  dreffe  les  oifeaux  de  même  que  pour  le  milan  , 
excepté  qu’il  faut  que  la  poule  foit  du  pennage  du  héron,  8c  qu’au  lieu  qu’on 
leur  ôte  le  milan  comme  un  pât  dangereux  ,  au  contraire  on  les  laiffe  fe  paître 
du  héron  ,  dont  la  chair  même  leur  eft  falutaire. 

Pour  bien  affaiter  les  oifeaux  dans  ce  vol ,  il  ne  les  faut  faire  voler  que  de 
deux  jours  l’un  ,  obfervant  de  ne  leur  rien  donner  dans  le  jour  de  repos;  mais 
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en  récompenfe  le  jour  du  vol ,  leur  laiffer  prendre  de  bonnes  gorgées  de  leur 
gibier  ,  Sc  faire  en  forte  qu’ils  aient  un  héron  de  jufte  guerre. 

Dans  cette  volerie  ,  on  ne  doit  jamais  attaquer  le  milan  ou  le  héron  que  dans 
le  vent  ;  Sc  quand  celui-ci  prend  motte  ,  on  lui  jette  un  hauffe-pied  ,  afin  de  le 
faire  monter  ,  puis  un  teneur.  Quelquefois  même ,  pour  obliger  le  héron  à 
monter  plus  promptement ,  on  tire  plufieurs  coups  de  fufil  :  i’oifeau  partant 
au  bruit ,  donne  aux  Chafieurs  le  plaifir  qu’ils  en  attendent. 

30.  Vol  pour  la  corneille.  Les  faucons  ,  Sc  quelquefois  le  tiercelet  de  gerfaut, 
font  les  oifeaux  qu’on  emploie  pour  cette  volerie  :  on  met  deux  faucons  avec  le 
tiercelet  ;  Sc  ces  oifeaux  étant  affaités  ,  ainfi  qu’on  l’a  dit,  on  leur  donne  à  tuer 
une  poule  d’un  pennage  noir  :  ce  n’eft  jamais  que  le  foir  Sc  à  l’heure  du  paître 
qu’on  doit  la  leur  préfenter. 

Ainfi  qu’on  a  fait  à  l’égard  du  milan  ,  il  faut ,  avec  le  duc,  attirer  la  corneille , 
Sc  au  défaut  de  cet  oifeau,  fe  fervir  d’un  chartier  ,  près  duquel  il  y  auroit  des 
corneilles  ;  (  ce  feroit  pour  le  mieux  s’il  n’y  en  avoit  qu’une  ).  Il  eft  bon  que  ce 
chartier  ait  pied  à  terre  ,  afin  que  le  Fauconnier  fe  mette  derrière  lui  ;  (  car  les 
corneilles  fe  laiffent  approcher  de  fort  près  des  chartiers)  ,  &  il  n’eft  pas  plutôt 
à  portée  des  corneilles,  qu’il  leur  jette  dans  le  vent  les  oifeaux  deftinés  à  voler. 
Ce  vol  eft  le  plus  facile  de  tous ,  à  moins  qu’on  n’en  veuille  dreffer  un  qui 
foutienne ,  comme  lorfque  la  corneille  a  pris  effor  dans  les  arbres,  &  que  les 
oifeaux  en  foutenant  la  font  partir.  Alors  la  corneille  vole  d’arbre  en  arbre, 
Sc  donne  tout  le  plaifir  poflible. 

4°.  Vol  pour  les  champs.  C’eft  le  vol  qui  demande  le  plus  de  foins  :  il  eft 
néceffaire  que  les  oifeaux  qui  y  font  inftruits  aient  non-feulement  créance  à 
l’homme  ,  mais  encore  aux  chiens ,  parce  qu’ils  ne  volent  rien  en  partant  lorf- 
qu’iLfoutiennent;  d’oùvient  qu’on  les  appelle  oifeaux  légers.  Ils  doivent  être  bien 
affaités,  bien  introduits  au  vol ,  Sc  mis  hors  de  filiere  :  il  faut  cacher  le  leurre  en 
les  leurrant ,  leur  faire  tuer  un  poulet  d’un  pennage  approchant  en  couleur  de 
celui  d’une  perdrix  ,  Sc  leur  en  laiffer  faire  bonnes  gorgées.  Cela  fait ,  on  prend 
le  lendemain  une  perdrix ,  on  la  cache  fous  fon  chapeau ,  Sc  on  l’attache  à 
une  filiere  ,  afin  de  la  faire  partir  à  propos  dans  un  champ  oîi  les  oifeaux 
feront  bien  tournés  ,  8c  lorfqu’ils  commenceront  à  connoître  leur  proie. 

Quand  on  eft  arrivé  au  lieu  ou  l’on  croit  pouvoir  jetter  les  oifeaux  ,  on  fait 
partir  des  perdrix  qu’on  fait  fuivre  ;  on  les  relance  ,  tandis  qu’on  donne  bonne 
gorgée  aux  faucons,  d’une  autre  perdrix  en  vie  qu’on  a  dans  là  fauconnerie.  Si 
quelquefois  les  perdrix  ne  partentpoint,  pour  lors  les  oifeaux  font  en  état  de  voler 
de  bonne  aéiion  ,  on  les  jette  auffi-tôt  du  poing  après  une  compagnie  de  perdrix 
affez  éloignée  en  vue  de  les  fauver ,  afin  que  les  oifeaux  montent  8c  qu’ils  fou- 
tiennent  de  plus  haut.  Il  faut  ici  être  fort  diligent  à  fervir  les  oifeaux  ,  à  leur  faire 
faire  un  bon  pât ,  Sc  obferver  qu’un  oifeau  léger  ne  doit  jamais  prendre  qu’une 
perdrix  ,  à  moins  qu’avant  cela  on  n’ait  remarqué  qu’il  foit  bien  à  la  chair. 

Pour  les  oifeaux  qui  volent  de  poing  en  fort ,  on  leur  fait  tuer  une  perdrix  fous 
le  chapeau  ,  afin  qu’ils  apprennent  à  connoître  leur  gibier  :  enfuite  ,  Sc  lorfqu’on 
veut  avoir  le  plaifir  de  ce  vol ,  on  cherche  dans  une  campagne  des  perdrix  proche 
quelque  remife  ,  afin  que  les  oifeaux  volent  de  leur  gré  Sc  de  bonne  aêlion. 
Les  facres  font  propres  à  cela ,  ainfi  que  les  laniers  :  on  prend  auiïi  quelquefois 
des  oifeaux  de  paffage ,  auxquels  on  fait  rendre  le  double  de  la  mulette. 

On  a  éprouvé  jufqu’ici  que  de  jardiner  le  matin  ces  oifeaux  Sc  les  baigner  fou- 
vent,  étoit  un  bon  expédient  pour  les  rendre  généreux  &  les  faire  voler  de  bonne 
aétion.  A  l’égard  de  la  première  maniéré  de  voler  aux  champs  ,  on  fe  fert  ordi¬ 
nairement  de  faucons,  de  tiercelets  de  faucons,  de  facrets,delaniers&  delanerets. 
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50.  Vol  pour  riviere.  Quand  on  a  choifi  des  faucons  pour  riviere,  on  les  affaire , 
on  leur  fait  la  tête  avec  un  vieux  chaperon  ,  on  leur  fait  prendre  créance  ,  on  les 
porte  fur  le  poing  ,  8c  on  ne  les  abandonne  pas  qu’ils  ne  commencent  à  fe  faire 
à  la  chair.  Cela  obfervé ,  il  faut  fe  retirer  de  maniéré  que  ces  oifeaux  ne  vous 
voient  point ,  après  les  avoir  mis  fur  quelque  chofe  d’élevé  ;  puis  les  déchape¬ 
ronnant  doucement ,  on  leur  fait  prendre  une  gorgée  en  les  leurrant,  avant  qu’ils 
fe  reconnoiffent ,  8c  parlant  à  eux  pour  après  les  faire  fauter  fur  le  poing  ,  fui- 
Vant  qu’on  jugera  qu’ils  font  affaités. 

Après  trois  ou  quatre  jours  d’exercice ,  8c  félon  qu’on  remarque  leur  affurance , 
on  les  jardine  fur  la  pierre  après  les  avoir  déchaperonnés ,  &  avant  que  de  fe  re- 
connoître;  puis  les  tournant,  on  leur  donne  à  chaque  tour  une  gorgée  :  on  les; 
retire  tant  qu’ils  tirent  à  la  longe  pour  venir  à  celui  qui  les  gouverne.  Après  cela 
on  les  quitte,  faifant  toujours  en  forte  qu’ils  ne  voient  point  celui  qui  s’en 
éloigne ,  pour  après  revenir  à  eux  en  parlant.  Si  l’on  remarque  le  lendemain  qu’ils 
attendent  le  Fauconnier  ,  il  faudra  qu’il  les  paille  fur  le  leurre  pour  les  leurrer 
après  entre  deux  hommes  ;  8c  comme  ils  ne  manquent  point  de  partir  au  branle- 
du  leurre ,  on  leur  donne  un  jeune  poulet  à  tuer.  Quelques  jours  après  on  monte 
à  cheval  pour  leur  en  faire  tuer  un  fécond  ;  8c  après  cela  ,  les  tourner  en  leurrant 
8c  frappant  du  gant  fur  la  botte  :  s’ils  ne  s’effraient  point ,  il  faut  les  leurrer  fur 
leur  foi  ;  enfuite  on  cherche  une  mare  ou  un  ruiffeau  ,  8c  laiffant  les  oifeaux  d’un 
côté  du  bord ,  on  paffe  à  l’autre  pour  les  leurrer  à  l’heure  du  pât ,  tandis  qu’un 
des  Chaffeurs  bat  l’eau  avec  une^baguette  ,  tenant  en  main  un  oifeau  de  riviere  \ 
8c  leur  ayant  laiffé  le  leurre  ,  on  leur  fait  faire  trois  ou  quatre  tours  en  leur  par¬ 
lant  ;  puis  lorfqu’ils  font  bien  tournés ,  on  leur  jette  l’oifeau  de  riviere ,  en  criant  : 
la,  la,  la ,  la  ,  pour  leur  en  donner  enfuite  bonne  gorgée,  8c  leur  continuer  ainfi, 
deux  ou  trois  curées. 

Après  ce  premier  affaitage,  011  cherche  l’occafion  de  voler  pour  bon  ;  l’ayant 
trouvée  ,  on  jette  d’abord  le  premier  de  ces  oifeaux  ,  qui  ,  auffi-tôt  qu’il  a 
remis  l’oifeau  de  riviere  ,  doit  être  incontinent  fiiivi  du  fécond.  S’il  arrive  qu’ils 
foient  quinteux,  on  prend  en  main  l’oifeau  de  riviere  qu’on  jette  en  criant, 
quand  l’occafion  efl  belle  ,  Sc  on  continue  ainfi  jufqu’à  ce  que  les  faucons 
aient  entièrement  reconnu  leur  gibier.  Lorfque  ces  faucons  font  bien  à  la  chair, 
on  jette  le  premier  oifeau  dont  on  a  parlé ,  8c  qui  étant  un  oifeau  de  bonne 
affaite  8c  bien  affaité ,  fert  de  guide  pour  chaffèr  le  change  Sc  conduire  les 
autres  à  la  volerie. 

Si  ces  oifeaux  ,  qu’on  peut  alors  appeller  bons  voleurs  Sc  oifeaux  de  bonne 
affurance  ,  ont  fondu  en  rondon  &  pris  quelque  proie  ,  il  ne  faut  pas  leur  per¬ 
mettre  de  s’en  paître  ;  au  contraire  on  doit  la  leur  ôter  d’abord  8c  les  remettre 
au  vol  :  c’efl  alors ,  fuivant  qu’ils  s’y  déclarent ,  qu’on  peut  juger  de  la  bonté 
des  oifeaux  qu’on  jette  amont  pour  foutenir ,  foit  pour  riviere  ,  pour  pie  ou  pour 
les  champs  ;  8c  pour  tenir  ces  oifeaux  en  état ,  on  leur  fait  ordinairement  rendre 
la  mulette  avant  de  les  mettre  hors  de  filiere  :  c’eft  ainfi  qu’on  doit  conduire 
l’affaitage  de  toutes  fortes  d’oifeaux  légers. 

6°.  l  oi  pour  pie.  On  dreffe  les  oifeaux  pour  pie  comme  ceux  dont  on  vient 
de  parler  :  pour  cela ,  on  a  une  pie  à  la  main  qu’on  leur  jette  à  propos ,  après  leur 
avoir  laiffé  faire  deux  ou  trois  tours.  Il  faut  adroitement  leur  donner  de  la  chair 
de  pigeon  par-deffous  l’aile  de  cette  pie,  fans  que  l’oifeau  s’apperçoive  de  fou 
pennage  ,  car  une  autre  fois  cela  pourroit  lui  faire  prendre  le  change.  On  donne 
aux  oifeaux  deux  ou  trois  curées  de  pigeon;  puis  lorfqu’on  fe  trouve  dans  un  en¬ 
droit  propre  à  voler,  on  jette  le  tiercelet  le  plus  fage ,  pour  conduire  les  autres 
à  la  chaffe  du  change  ;  car  ce  font  ordinairement  les  tiercelets  de  faucons  qui  font 
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les  plus  propres  au  vol  pour  la  pie.  Quand  ce  premier  tiercelet  a  fait  deux  ou  trois 
tours  ,  on  lui  montre  la  pie  ;  &  après  l’avoir  remife  ,  on  jette  les  autres  oifeaux 
en  la  leur  faifant  voir  d’abord  ;  puis  on  tâche,  fi  l’on  peut ,  de  la  leur  faire 
prendre,  Sc  de  les  paître  de  pigeon,  comme  on  a  dit. 

Après  avoir  jette  pour  la  première  fois  le  premier  tiercelet ,  on  le  jette 
encore  une  fécondé  ;  8c  ayant  fait  quatre  ou  cinq  tours  ,  on  le  fait  fuivre  des 
autres  ,  en  leur  montrant  toujours  la  pie  avant  que  d’avoir  commencé  à  voler  : 
après  leur  vol ,  Sc  lorfqu’on  le  prend  ,  on  leur  donne  trois  ou  quatre  curées 
du  pigeon ,  qu’on  leur  arrache  enfuite  pour  les  remettre  au  vol  comme  aupa¬ 
ravant. 

70.  Vol  pour  le  lievre.  On  fuppofè  ici  un  oifeau  bien  affaité ,  8c  auquel  il  ne 
manque  plus  que  d’être  inftruit  au  vol  pour  lievre  :  pour  cela  on  lui  fait  tuer 
un  poulet'pour  lui  faire  connoître  le. vif.  Quand  il  fait  ce  que  c’eft  ,  on  prend  un 
lievre  en  vie  ,  on  lui  cafte  une  jambe  ;  &  au  défaut  de  cet  animal  ,  on  en  a  feu¬ 
lement  une  peau  qu’on  remplit  de  paille.  Cette  peau  ainfî  accommodée  ,  on 
l’attache  avec  une  petite  corde  fort  longue  à  la  fangle  d’un  cheval  :  on  doit 
armer  d’un  peu  de  chair  le  dos  de  cette  peau ,  laquelle  étant  traînée  après  le  che¬ 
val  qu’on  pouffe  ,  paroît  à  l’oifeau  comme  un  lievre  qui  fuit  ;  ce  qui  convie  le 
faucon  à  fondre  auffi-tôt  deftus ;  Sc  il  ne  l’a  pas  plutôt  tiré,  qu’il  faut  courir 
pour  lui  faire  bonne  chere  de  la  poule  qu’il  aura  tuée  ,  ou  d’une  autre  dont  on 
fe  fera  pourvu.  De  tous  les  oifeaux  de  proie  ,  les  gerfauts  font  ceux  qu’on  pré¬ 
féré  pour  ce  vol. 

Soins  quon  doit  prendre  pour  maintenir  les  Faucons  en  faute. 

Pour  tenir  les  faucons  en  fanté ,  on  ne  leur  donnera  point  gorge  fur  gorge  8c 
greffe  gorge ,  fur-tout  des  bêtes  qui  font  en  rut.  Quand  les  oifeaux  ont  paffé 
leur  gorge  par  le  haut ,  il  la  leur  faut  laiffer  paffer  par  le  bas  ,  c’eft-à-dire  ,  at¬ 
tendre  qu’ils  aient  digéré  leur  nourriture  ;  autrement  c’eft  les  mettre  en  dan¬ 
ger  de  mourir  :  voici  les  cures  dont  on  fe  fe rt  pour  les  purger.  Prenez  une 
pinte  de  bon  vin  blanc,  mettez -y  quatre  ou  cinq  poignées  d’abfynthe  Sc  vingt 
©u  trente  clous  de  girofle  ÿ  enveloppez  le  tout  dans  un  linge  blanc ,  &  le  coufez 
bien  ;  ajoutez  à  tout  cela  de  la  filaffe  ou  du  coton  ,  faites-le  bouillir  à  petit  feu 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  prefque  confommé;  enfuite  tirez  la  filaffe  ou  le  coton  ,  éten- 
dez-le  ,  faites-le  fécher  dans  un  endroit  couvert ,  fans  l’expofer  au  feu  ni  au  fo- 
leil ,  Sc  gardez-le  jufqu’au  befoin  :  c’eft  un  remede  très-bon  pour  le  rhume , 
les  filandres  Sc  autres  maladies  ;  le  girofle  Sc  l’abfynthe  peuvent  fervir  une 
fécondé  fois. 

La  viande  qui  fert  de  nourriture  aux  oifeaux  de  proie ,  doit  être  hachée  ,  8c  il 
ne  faut  point  la  leur  donner  qu’on  ne  l’ait  mouillée  d’eau  fraîche  en  été ,  8c  en 
hiver  d’eau  tiède.  La  viande  de  boucherie  fera  fans  graiffe  8c  fans  nerfs  :  on  ne 
leur  donne  jamais  de  bœuf  feul ,  on  y  mêle  moitié  de  mouton. 

Les  petits  poulets  font  un  bon  pat  pour  eux  ;  les  vieux  pigeons  les  rendent 
trop  voleurs  Sc  trop  glorieux  ;  c’eft  pourquoi  on  ne  leur  en  paît  guère  ,  à  moins 
que  ce  ne  foit  dans  le  tems  de  leur  mue  Sc  lorfqu’il  fait  froid. 

La  journée  des  oifeaux  de  fauconnerie  ne  commence  que  le  foir ,  qui  eft  le  tems 
qu’on  les  fait  tirer  8c  qu’on  leur  donne  la  curée  feche ,  avec  une  ou  deux  gorgées 
du  pât ,  félon  qu’on  connoît  le  tempérament  des  oifeaux.  On  doit  les  mettre 
fur  la  perche  dans  un  lieu  tempéré,  les  découvrir  quand  la  chandelle  eft  allumée, 
pour  les  accoutumer  avec  le  monde  Sc  leur  faire  connoître  les  chiens.  Il  faut  que 
la  perche  fur  laquelle  feront  les  faucons  ,  foit  placée  vis-à-vis  la  cheminée ,  afin 
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qu’à  la  clarté  du  feu  qu’cn  allume  le  matin ,  les  oifeaux  s’allongent  Sc  fartent 
large  ,  ce  qui  eft  en  eux  une  marque  d’une  fanté  parfaite.  Celui  qui  a  le  gouver¬ 
nement  des  faucons  ,  doit  avoir  foin  de  relever  les  cures  ,  de  les  prelfer  avec  le 
doigt ,  de  confidérer  fi  l’eau  en  eft  claire,  Sc  la  porter  au  nez  pour  fentir  fi  elle 
n’a  point  contrarié  une  mauvaife  odeur  outre  cela,  examiner  fi  leurs  émeus  font 
louables  Sc  s’ils  ne  font  point  mêlés  de  jaunes  :  il  lèvera  ces  oifeaux  fur  la  per¬ 
che  ,  les  acharnera  au  tiroir ,  leur  fera  prendre  une  ou  deux  gorgées,  en  attendant 
qu’il  les  paifïe  tout-à-fait ,  fi  ce  n’eft  un  jour  de  charte  ;  &  de  huit  jours  en  huit 
jours  il  aura  foin  de  tremper  leur  viande  dans  un  peu  d’eau  de  rhubarbe  ;  cela  leur 
nettoie  très-bien  le  boyau  Sc  les  purge  de  leurs  mauvaifes  humeurs. 

Pour  conferver  les  oifeaux  de  proie  en  fanté  Sc  les  tenir  en  état  de  voler,  il 
faut  leur  donner  une  fois  ou  deux  la  femaine  des  pierres  ;  c’eft  un  remede  dont 
ils  fe  fervent  naturellement.  Si  les  oifeaux  ne  tiennent  ni  par  haut  ni  par  bas  ,  il 
faudra  les  curer  avec  une  pilule  groffe  comme  une  petite  fève  ,  compofée  de  la 
maniéré  que  voici.  Prenez  une  once  de  manne  ,  une  dragme  d’aloës  ,  autant  de 
myrthe ,  une  demi-dragme  de  fafran ,  autant  d’agaric  &  de  rhubarbe  ,  Sc  fix 
clous  de  girofle  ;  pulvérifez  le  tout  enfemble  ,  faites-en  une  marte  que  vous  met¬ 
trez  dans  une  boîte  ,  &  dont  vous  ferez  des  pilules  pour  les  donner  aux  oifeaux 
attaqués  du  rhume  ,  des  filandres  Sc  des  aiguilles  ,  ou  lorfqu’ils  auront  fait  quel¬ 
ques  efforts  ou  choqué  trop  fortement  contre  le  gibier. 

Comment  meure  les  Oifeaux  de  proie  en  mue . 

Il  y  a  trois  fortes  de  mues  :  favoir ,  celle  des  faucons  Sc  des  laniers  de  partage, 
celle  des  gerfauts,  Sc  celle  des  niais,  foit  faucons  ou  laniers.  Les  faucons 
doivent  muer  fur  la  perche  &  en  chambre  ,  Sc  avant  cela  on  les  poivre  Sc  on 
leur  fait  prendre  le  double.  On  leur  tient  un  baquet  plein  d’eau  dans  leur 
chambre,  pour  qu’ils  s’y  baignent.  Tout  cela  fe  fait  à  la  chandelle ,  de  peur  qu’é¬ 
tant  au  jour ,  la  graille  ne  les  fuffoque  à  force  de  fe  débattre.  Le  tems  de  les 
paître  eft  à  fept  heures  du  matin  Sc  à  cinq  du  foir. 

La  mue  des  gerfauts  doit  fe  faire  dans  un  endroit  frais  ;  il  faut  les  couvrir  d’un 
chaperon  aifé,  afin  qu’ils  puiflent  manger  facilement,  les  attacher  à  un  petit  pieu 
3c  mettre  devant  eux  deux  gazons  fur  lefquels  ils  puiflent  fe  repofer.  Pendant  le 
tems  de  la  mue  ,  on  ne  leur  donne  qu’une  groffe  gorge  par  jour  :  on  les  laiffe  un 
jour  de  la  femaine  fans  manger,  obfervant  ce  jour-là  de  les  déchaperonner  pour 
voir  s’ils  n’ont  point  mal  aux  yeux  ou  à  la  bouche  ;  Sc  au  lieu  qu’on  poivre  les 
autres  Sc  qu’on  leur  fait  rendre  leur  doublure  ,  on  ne  fait  feulement  que  poivrer 
ceux-ci. 

La  viande  dont  on  les  paît  doit  toujours  être  lavée,  afin  qu’ils  rte  fe  dégoûtent 
point  :  on  ne  prend  cette  précaution  que  lorfque  le  cerceau  leur  croît ,  8c  leur  pât 
ordinaire  eft  de  petits  chiens  de  lait ,  des  rats  ou  des  fouris.  Si  on  les  paît  de 
viande  de  boucherie  ,  il  faut  que  ce  foit  de  bœuf  Sc  de  mouton  fans  graille  ni 
nerfs  :  on  hache  le  tout ,  Sc  on  y  mêle  trois  ou  quatre  œufs.  Faute  de  viande,  on 
leur  donne  des  œufs  dans  du  lait ,  réduits  en  confiftance  de  bouillie. 

Pour  les  niais  ,  foit  faucons  ou  laniers  de  partage ,  on  les  paît  de  pareille  viande , 
excepté  que  pendant  trois  femaines  ou  un  mois  on  fait  macérer  leur  viande  dans 
de  l’huile  d’amandes  douces,  ou  de  l’huile  d’olives  battue  à  trois  ou  quatre  fois 
dans  trois  ou  quatre  eaux  fraîches ,  afin  que  cette  huile  perde  fon  goût.  On  ma¬ 
céré  ainfi  leur  viande  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  hors  de  mue. 
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Maladies  des  Oifeaux  de  proie ,  &  moyens  de  les  en  guérir . 

De  la  Fievre. 

On  connoît  que  les  oifeaux  de  proie  ont  la  fievre  quand  ils  tremblent ,  qu’ils 
ont  les  pennes  8c  la  tête  penchées,  que  les  petites  plumes  de  deflous  le  menton 
font  toutes  recoquillées,  qu’ils  rejettent  le  pât  qu’on  leur  donne,  8c  lorfqu’on 
les  touche  on  fent  une  chaleur  extraordinaire.  Quand  les  faucons  font  ainfi 
malades ,  on  leur  donne  pour  nourriture  du  foie  de  poulet  ,  ou  de  la  chair 
de  petits  poulets ,  ou  bien  de  menuifailles  de  petits  oifeaux  *  apnès  les  avoir 
laide  macérer  dans  l’eau  de  buglofe  ou  de  chicorée  fàuvage.  Il  faut ,  en  été , 
mouiller  les  pieds  8c  le  bloc  de  i’oifeau  de  fuc  de  plantain  ou  de  laitue  , 
quelquefois  de  jufquiame  ,  ou  d’autres  herbes  rafraîchiflantes.  L’endroit  où 
perche  l’oifeau  atteint  de  la  fievre  ,  doit  être  frais ,  un  peu  obfcur  Sc  féparé 
du  bruit  :  quand  il  eft  trop  maigre  ,  on  le  repaît  deux  fois  par  jour  :  fi  l’oi¬ 
feau  ne  fe  rétablit  point  après  cela ,  il  eft  bon  de  le  curer  avec  un  bolus 
compofé  de  filafle  ou  de  coton  ,  ainfi  qu’il  a  été  dit,  8c  de  la  rhubarbe  pul- 
vérifée  :  .ce  remede  lui  fera  évacuer  la  bile. 

De  V Apoplexie. 

Cette  maladie  prend  les  faucons  à  la  tête  ;  elle  leur  vient  de  réplétion ,  ou 
pour  être  trop  fanguins  :  alors  ces  oifeaux  font  fans  mouvement ,  ayant  les  con¬ 
duits  des  organes  bouchés,  8c  font  en  danger  de  mort  fi  l’on  n’y  remédie  promp¬ 
tement.  Si  c’eft  de  réplétion  que  vient  le  mal ,  paiflez-les  de  viandes  légères  8c 
liquides  ,  c’eft-à-dire  ,  de  cœur  de  veau ,  d’agneau  ou  de  chevreau  trempé  en 
eau  tiède  8c  bien  nettoyé,  ou  bien  de  chair  de  petits  poulets  ou  de  jeunes  moi¬ 
neaux  trempée  de  même  ;  enfuite  curez-les  avec  de  l’aloës  mis  en  poudre  ,  8c 
mêlé  dans  un  bolus  de  filafle  préparé  ,  ou  de  coton ,  gros  comme  une  pe¬ 
tite  fève ,  avec  un  peu  de  fucre  ;  on  leur  donne  cette  cure  le  matin  pendant 
deux  ou  trois  jours.  Ce  remede  leur  ôte  quelquefois  l’appétit  ;  mais  on  le  leur 
rend  bientôt ,  fi  on  trempe  la  viande  dont  on  les  paît  dans  de  l’urine  chaude. 

Des  Abfces  de  la  tète. 

Les  faucons  font  fujets  à  des  abfcès  de  tête  :  on  connoît  qu’ils  en  font  atteints 
lçrfqu’ils  ont  les  yeux  enflés ,  8c  qu’on  voit  par  leurs  narines  s’écouler  une  hu¬ 
meur  qui  fent  mauvais.  Ayez  un  quarteron  de  lard  à  larder  ,  coupez-le  en  lar¬ 
dons,  joignez-y  autant  pelant  de  moelle  de  bœuf;  mettez  le  tout  enfemble  trem¬ 
per  vingt-quatre  heures  dans  de  l’eau  fraîche ,  pendant  lequel  tems  vous  le  chan¬ 
gerez  quatre  fois  d’eau  ;  enfuite  prenez  une  terrine  ,  faites-y  fondre  votre  lard 
8c  votre  moelle  à  petit  feu  fur  un  réchaud  :  étant  fondu  ,  paflez  le  tout  dans  un 
linge  blanc ,  8c  ajoutez-y  peu-à-peu  un  quarteron  de  fucre  candi  en  poudre  ,  Sc 
une  dragme  de  fafran  battu  lorfqu’il  fera  froid.  Vous  remuerez  le  tout  avec 
une  fpatule  :  étant  bien  incorporé ,  vous  tirerez  cette  compofition  8c  la  met¬ 
trez  dans  un  petit  pot  de  terre  bien  couvert ,  pour  vous  en  fervir  au  belbin. 
Cette  drogue  dure  trois  ou  quatre  ans  fans  changer  de  couleur  ni  fe  gâter  ;  8c 
plus  elle  eft  vieille ,  meilleure  elle  eft.  De  cette  compofition  on  en  fait  des  pilules 
qu’on  donne  aux  oifeaux  le  matin  pendant  trois  ou  quatre  jours  ,  obfervant  de 
les  porter  fur  le  poing  jufqu’à  ce  qu’ils  les  aient  rendues  ;  la  dofe  de  la  pilule  eft 
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pour  l’ordinaire  de  la  grofleur  d’une  petite  fève  ;  elle  leur  purge  le  ventre  : 
voici  pour  guérir  la  tête.  Vous  prendrez  un  gros  de  femence  de  rhue  ,  de¬ 
mi-gros  de  celle  d’aloës  hépatique,  Sc  une  dragme  de  fafran  battu  ;  vous  pulvé- 
riferez  bien  le  tout  enfemble  8c  le  mêlerez  avec  du  miel  rofat  pour  en  former 
de  petites  pilules  que  vous  leur  donnerez  ,  obfervant  auffi  de  les  porter  fur 
le  poing  Sc  de  leur  donner  une  gorge  chaude. 

Des  Cataractes. 

La  cataraéle  eft  une  taie  ou  petite  peau  qui  fe  forme  fur  la  prunelle  de  l’œil. 

Les  oifeaux  de  proie  guériffent  rarement  des  cataraéles  ,  lorfqu’on  a  négligé 
ce  mal.  Pour  le  détourner ,  il  faut  purger  les  oifeaux  avec  les  pilules  de  filaffe 
ou  de  coton,  puis  leur  fouffler  dans  les  yeux  deux  fois  par  jour  de  la  poudre 
d’aloës  Sc  du  fucre  candi ,  Sc  les  leur  frotter  avec  de  l’urine  d’un  jeune  garçon. 
Si  ces  remedes  n’operent  point ,  on  prendra  un  œuf  frais  qu’on  fera  cuire  juf¬ 
qu’à  ce  qu’il  fade  le  lait;  on  le  paiera  enfuite  dans  un  linge  ,  de  maniéré  que  la 
liqueur  en  foit  claire  :  on  en  diftillera  deux  ou  trois  fois  par  jour  une  goutte 
dans  l’œil  malade  de  l’oifeau  ,  ce  qu’on  continuera  de  faire  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  entièrement  guéri.  On  fe  fert  encore  pour  les  cataraéles  du  fuc  de  racine 
de  chelidoine ,  qu’on  exprime  après  l’avoir  rati(Tée. 

Du  Rhume. 

C’eft  une  pituite  qui  tombe  du  cerveau  des  oifeaux  de  proie ,  Sc  quand  ils  en 
font  atteints  ,  on  les  cure  à  l’ordinaire  ;  puis  les  faifant  vivre  de  régime ,  on  les 
paît  un  matin  de  viande  trempée  dans  de  l’huile  d’amandes  douces ,  Sc  pendant 
deux  autres  matins  ,  imbibée  de  rhubarbe  ,  obfervant  de  donner  ces  trois  prifes 
en  fîx  jours.  Si  le  mal  ne  fe  guérit  point ,  on  prendra  un  peu  d’aloës ,  du  fafran  Sc 
de  Yhiera  picra,  le  tout  en  poudre,  pour  lier  la  pilule  qu’on  leur  donnera  le  foir. 

Du  Pantois. 

Ce  mal  vient  aux  faucons  de  l’altération  des  poumons  qui  leur  coupe  la  refpi- 
ration.  On  connoît  qu’ils  en  font  atteints  par  les  battemens  fréquens  de  la  poi¬ 
trine,  ou  lorfque  tantôt  haut ,  tantôt  bas  ,  on  leur  voit  mouvoir  leur  balai  ;  ou 
bien  lorfqu’ils  ne  peuvent  émeuter ,  ou  que  les  émeus  qu’ils  rendent  font  épais, 
petits,  ronds  Sc  extrêmement  fecs.  On  remarque  encore  qu’un  oifeau  a  le  pan¬ 
tois  ,  lorfqu’ayant  toujours  le  bec  ouvert  il  bâille  Sc  le  ferme  en  haut.  Ce  fgrte 
eft  mortel  ;  Sc  pour  prévenir  le  danger ,  purgez-le  avec  de  l’huile  d’olives  lavée 
8c  battue  jufqu’à  ce  qu’elle  blanchiffe  :  voici  comment  cela  fe  fait.  Vous  prenez 
line  écueile  percée  ou  autre  uftenfile  propre ,  vous  y  mettez  l’huile  avec  de  l’eau , 
vous  les  battez  bien  avec  une  fpatule  jufqu’à  ce  que  l’eau  devienne  un  peu  trou¬ 
ble  ,  ayant  le  doigt  au  trou.  Cela  fait ,  tâchez  de  ne  faire  écouler  que  l’eau ,  en 
levant  un  peu  votre  doigt ,  Sc  de  retenir  l’huile  qu’il  faudra  ainfi  nettoyer  de 
ce  qu’elle  a  de  greffier ,  pour  la  donner  enfuite  en  remede  à  l’oifeau  malade, 
qu’on  portera  alors  fur  le  poing  ,  Se  qu’on  tiendra  ainfi  jufqu’à  ce  qu’il  ait  rendu 
fes  émeus.  Une  heure  après  cette  purgation,  on  le  paîtra  de  viandes  mouillées  , 
qui  feront  du  cœur  de  veau  Sc  du  foie  de  poulet.  Si  l’oifeau  pantois  eft  bien  à  la 
chair ,  faites-lui  macérer  fa  viande  dans  de  l’eau  de  rhubarbe  ,  poudrez-la  d’une 
pincée  de  fucre ,  Sc  faites-lui-en  faire  bonne  chere  après  l’avoir  bien  nettoyée. 
Ces  foins  fe  continuent  pendant  fept  ou  huit  jours.  Ce  quatrième  jour  on  donne  à 
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l’oifèau  un  bolus  de  blatte  préparée  ,  pour  évacuer  les  humeurs  qui  lui  tombent 
du  cerveau  ,  5c  qui  caufent  fon  mal. 

De  la  Craie. 

La  craie  vient  d’une  humeur  feche ,  laquelle  cuit  Sc  endurcit  tellement  les 
émeus  de  l’oifeau  dans  les  boyaux ,  qu’il  s’y  forme  des  pierres  de  la  grotteur 
d’un  pois  ,  Sc  d’une  matière  femblable  à  de  la  chaux  ;  l’amas  en  eft  quelquefois  fi 
fort ,  qu’il  lui  bouche  le  boyau,  Sc  en  peu  de  jours  l’oifeau  meurt  fi  l’on  n’y  re¬ 
médie.  Pour  cela ,  on  prend  deux  ou  trois  blancs  d’œufs ,  félon  le  nombre 
d’oifeaux  qu’on  a  à  traiter;  on  y  met  du  fucre  candi  en  poudre  ,  Sc  on  bat 
le  tout  enfemble  ;  enfuite  on  fait  tremper  cette  mixtion  dans  la  viande  dont 
vous  paiffez  vos  oifeaux  :  donnez-leur-en  bonne  gorgée ,  5c  continuez  à  les 
paître  de  cette  façon  jufqu’à  parfaite  guérifon. 

De  certains  vers  dont  les  Oifeaux  de  proie  font  attaques. 

"  Ces  vers  font  fort  déliés  ,  Sc  prennent  les  oifeaux  au  gofier ,  autour  du  cœur, 
du  foie  Sc  des  poumons.  L’indice  eft  lorlqu’on  les  voit  pareffeux  ,  dreffant  leurs 
pennes  fur  le  dos  ,  qu’ils  ne  font  que  tourner  leur  balai ,  Sc  que  leurs  émeus  ne 
font  ni  purs  ni  blancs.  Pour  détruire  cette  vermine,  prenez  de  la  poudre  d’aloës 
ou  d’agaric  ,  mêlez-la  avec  de  la  corne-de-cerf  brûlée  Sc  du  diftame  blanc  ;  in¬ 
corporez  le  tout  dans  du  miel  rofat ,  Sc  donnez-en  aux  oifeaux  de  la  grotteur 
d’une  fève.  Lorfque  les  faucons  ont  pris  cette  cure  ,  on  les  porte  fur  le  poing 
jufqu’à  ce  qu’ils  l’aient  rendue ,  après  quoi  on  les  paît  de  bonne  viande. 

Des  Filandres. 

Il  y  a  deux  fortes  de  filandres  ;  les  unes  ne  font  que  des  filamens  de  fàng  caillé 
Sc  detteché ,  provenant  de  la  rupture  de  quelque  veine  ;  Sc  les  autres  font  de 
petits  vers  déliés  qui  les  incommodent  en  plufieurs  parties  de  leur  corps.  Les 
oifeaux  attaqués  des  premières  filandres  ,  font  maigres  ,  tout  atténués  ;  leurs 
pennes  fe  dreffent  fur  le  dos  ,  5c  quelquefois  on  les  entend  crier.  Il  faut  les  pur¬ 
ger  avec  les  pilules  de  filatte  ou  de  coton  préparé.  Si  ce  font  des  vers  qui  les 
rendent  malades  ,  on  prend  une  goutte  d’ail ,  on  en  ôte  le  germe ,  on  la  rem¬ 
plit  de  lafran ,  8c  on  la  donne  à  l’oifeau  malade  en  place  de  bolus.  Ce  remede 
étourdit  les  vers  8c  ne  les  fait  pas  mourir  ;  mais  comme  ils  fe  réveillent  au 
bout  d’un  mois,  5c  qu’ils  tourmentent  de  nouveau  les  oifeaux,  il  faut  recom¬ 
mencer  le  remede. 


De  la  Chiragre  ou  Goutte  aux  mains. 

La  chiragre  eft  une  efpéce  de  goutte  qui  furvient  aux  mains  des  oifeaux  :  elle 
paroit  comme  une  tumeur  dure  dans  les  jointures  de  leurs  doigts  qui  font  en- 
Üés ,  ce  qui  les  empêche  de  prendre  leur  gibier  8c  de  l’avillonner  dans  l’occa- 
fion.  On  remarque  qu’ils  fouftrent  à  ces  parties,  lorfqu’au  lieu  de  fe  tenir  fermes 
defius  ,  on  les  voit  tantôt  fe  porter  fur  une  main ,  8c  tantôt  fur  l’autre.  Ce  mal 
eft  dangereux  :  pour  y  remédier,  vous  prenez  un  blanc  d’œuf,  du  vinaigre  Sc  de 
l’eau,  vous  battez  bien  le  tout  enfemble  Sc  en  frottez  les  mains  des  oifeaux 
malades  ;  ou  bien  on  fe  fert  pour  cela  de  vieille  huile  d’olives.  Il  y  en  a  auiïi 
qui  emploient  du  naphte  avec  de  l’huile  de  lis  blanc  ,  du  fang  de  pigeon  8c  du 
fuif ,  le  tout  à  dofe  égale ,  qu’ils  font  chauffer  fur  le  feu  pour  en  frotter  enfuite 
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"les  mains  des  oifeaux.  D’autres  prennent  du  flic  de  chélidoine  ,  autrement  dite 
éclaire ,  mêlé  avec  du  miel  8c  du  vinaigre  :  ils  font  du  tout  un  léniment  dont  ils 
frottent  les  mains  des  oifeaux, 

Croiffances  &  ulcérés  qui  viennent  à  la  bouche  des  Oifeaux. 

Il  croît  quelquefois  à  la  bouche  des  oifeaux  de  petits  morceaux  de  chair 
blanchâtres  8c  noirâtres,  qui  les  empêchent  de  paître  à  l’ordinaire.  Ces  croiffances 
font  groîTes  comme  de  petits  pois  ,  Sc  pour  les  ôter  on  le  fert  de  cifeaux  ,  fi. 
l’endroit  où  elles  naiffent  le  permet ,  finon  on  prend  de  l’alun  brûlé  ,  ou  une 
goutte  d’huile  de  foufre  difiiilée  ,  qu’on  met  fur  ces  croiffances  avec  un  peu  de 
coton  imbibé  dedans. 

Les  oifeaux  de  proie  font  encore  fujets  à  un  ulcéré  très- dangereux  qui  leur 
vient  â  la  bouche.  On  le  guérit  avec  du  miel  rofat  ou  de  la  poudre  de  coque 
de  noix  ,  ou  de  celle  de  tithymale  qu’on  lie  ferré  dans  un  linge  mouillé , 
Sc  qu’on  met  fur  la  cendre  chaude  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  réduit  en  une 
pouffiere  fort  menue  qu’on  met  fur  le  mal  deux  fois  par  jour.  D’autres  prennent 
du  jus  de  citron  dont  ils  lavent  la  plaie.  Si  le  mal  fe  guérit ,  011  le  frotte  de  firop 
de  mures ,  obfervant  au  relie  de  curer  les  oifeaux  malades  avant  que  d’en  venir 
a  d’autres  remedes. 


Autres  inconvèniens  qui  furviennent  aux  Oifeaux  de  proie . 


Souvent  le  faucon  febleffe  au-dedans  du  corps  par  l’effort  d’une  defcente  qu’il 
a  faite.  Quand  cela  arrive ,  prenez  de  la  momie  ,  mettez-la  dans  un  boyau  de 
poule  ou  de  pigeon  bien  net,  8c  la  faites  avaler  à  l’oifeau  ,  qui  d’abord  vomit  le 
fang  caillé ,  s’il  en  a  dans  le  corps. 

Les  faucons,  en  attaquant  le  héron  ou  le  milan,  en  reçoivent  quelquefois  des 
bleffures  dangereufes.  Il  faut  alors  leur  laver  la  plaie ,  &  couper  la  plume  qui 
efl  autour ,  de  crainte  qu’elle  n’entre  dans  la  plaie  ;  enfuite  on  y  met  une  tente 
imbibée  de  baume  ou  d’huile  de  millepertuis,  &  on  laifle  l’oifeau  de  repos  dans 
un  endroit  tempéré  où  011  le  repaît  de  bonne  viande. 

Si  l’oifeau  n’eff  blefle  que  légèrement,  frottez  la  plaie  de  cet  onguent  : 

Prenez  de  l’origan ,  un  peu  de  maftic  ,  avec  deux  onces  d’alocs  ,  autant 
d  encens ,  de  la  pimprenelle ,  de  la  confonde  8c  de  la  fauge  ,  environ  une  poignée 
de  chacune;  mettez  le  tout  dans  une  pinte  de  bon  verjus  &  dans  un  p-'*' 
vernifie  ,  &c  laiffez  l’y  infufer  ;  enfuite  vous  le  ferez  bouillir  8c  réduire  à  moitié, 
Sc  le  pafferez  dans  un  linge  en  le  preiïant ,  puis  vous  joindrez  â  cette  coliature 
un  gros  de  poudre  de  myrrhe ,  8c  ferrerez  le  remede  pour  vous  en  fervir  au 
befoin. 
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Mais  fi  le  faucon  effc  bleffe  dangereufement,  8c  que  les  nerf 
on  fe  fert  de  térébenthine  qu’on  applique  fur  la  plaie  ,  fur-tout  lorfqu'ii  y 
a  inflammation  ,  après  néanmoins  l’avoir  lavée  d’un  léniment  fait  d’alun ,  de 
rofes  feches  ,  d’écorce  de  grenade ,  d’un  peu  d’abfinthe  Sc  de  vin  blanc  ,  le 
tout  mis  fur  le  feu  Sc  réduit  à  moifié.  Ce  remede  empêche  la  formation  de 
l’abfcès. 

Il  arrive  encore  affez  fbuvent  qu’un  faucon  le  rompt  la  cuiffe  ou  la  jambe  ; 
il  faut  la  remettre  le  plus  promptement  8c  le  plus  adroitement  qu’il  efl  poflible  , 
Sc  la  tenir  en  état  avec  une  carte  ou  des  édifies  ;  enfuite  on  y  applique  un 
emplâtre  fait  de  poix  noire  fondue  ,  mêlée  d’un  peu  de  farine  ,  8c  en  l’y  laiffe 
jufqu’à  ce  qu’il  tombe  de  lui-même.  On  doit  tenir  l’oifèau  dans  un  lieu  chaud  tant 
loms  II.  V  v  v  y 
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que  le  mal  dure.  On  le  cure  d’abord  avec  les  pilules  marquées ,  pour  détourner 
les  mauvaifes  humeurs  qui  pourraient  fe  jetter  fur  la  plaie. - 

Les  faucons  ont  quelquefois  la  mulette  empelottée  d’une  humeur  vifqueufe  3c 
gluante  qui  y  retient  les  cures  :  il  faut  leur  faire  rendre  le  double  par  une  cure  de 
filaife  de  la  groffeur  d’une  fève  ,  Sc  liée  de  fel  armoniac  Sc  d’une  fois  autant  de 
lucre  candi.  Quand  on  cure  les  oifeaux  de  proie,  on  les  tient  fur  le  poing  jufqu’à 
ce  qu’ils  aient  rendu  leur  cure  ;  enfui  te  on  les  jardine  ,  obfervant  de  mettre  près 
d’eux  un  baque:  plein  d’eau  ;  puis  on  leur  defferre  le  chaperon  fort  bas  ;  on  relie 
jufqu’à  ce  qu’ils  commencent  à  tirer  au  collier,  &  alors  les  oifeaux  ne  tardent 
point  à  rendre  la  doublure.  Les  faucons  étant  ainfi  curés,  on  ne  les  paît  que  deux 
heures  après  ,  Sc  on  leur  donne  pour  pat  une  cuilfe  de  poulet  toute  chaude  ,  ou 
une  aile  de  pigeon  bien  trempée  :  on  ne  leur  en  fait  qu’une  demi-gorge.  La  dofe 
du  fel  armoniac  doit  être  plus  forte  aux  laniers  Sc  aux  facres,  qu’aux  tiercelets  Sc 
aux  faucons. 

Quand  un  oifeau  efc  courageux,  fouvent  il  prend  un  effort  &  a  les  pennes 
froiîfées ,  pour  avoir  trop  rudement  battu  fon  gibier.  On  doit,  lorfque  les 
pennes  ne  font  que  torfes ,  les  redrelfer  en  les  mouillant  d’eau  un  peu  plus  que 
tiède.  Si  elles  font  un  peu  pliées  8c  torfes  ,  on  les  accommode  avec  des  côtes 
ou  troncs  de  choux,  qu’on  fait  chauffer  entre  deux  braifes ,  Sc  qu’on  fend  en  long 
avec  un  couteau ,  Sc  on  étend  la  penne  dedans  ;  la  chaleur  leur  remet  auffî-tôt 
la  penne  en  fon  premier  état.  D’autres  prennent  de  l’avoine  ,  Sc  la  font  bouillir 
dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite  en  bouillie  ;  enfuite  ils  en  font  un 
cataplafme  qu’ils  mettent  fur  les  pennes.  Si  la  penne  eft  à  demi-rompue  ,  Sc 
qu’elle  tienne  encore  par  le  nerf  de  deffus  ,  il  faut  prendre  une  aiguille  fine 
enflée  de  foie  ou  de  fil  fin ,  puis  faire  entrer  cette  aiguille  dans  le  long  de 
l’une  des  deux  pièces  de  la  penne  ,  en  forte  qu’elle  fe  fourre  toute  dedans  en  l’y 
pouffant  avec  un  dez  :  étant  entrée  ,  on  dreffe  ces  deux  pièces  de  la  penne 
rompue,  Sc  on  tire  le  fil  en  y  faifant  un  petit  nœud  à  chaque  bout,  Sc  ainii  elle 
aura  chevillé  la  penne  autant  d’une  part  que  d’autre  :  il  faut  couper  le  fil  près  de 
chaque  nœud  ,  Sc  mettre  enfuite  la  penne  en  fon  lieu;  par  ce  moyen  la  penne  fera 
raccommodée. 

Nous  avons  un  autre  moyen  pour  enter;  c’eft  que  coupant  la  penne  dans  un 
tuyau  ,  nous  prenons  une  femblable  penne,  Sc  mettant  un  tuyau  dans  l’autre, 
nous  faifons  tenir  cette  ente  avec  de  bonne  colle  de  poiffon.  Pour  bien  enter  un 
oifeau,  fi  c’efl  un  faucon ,  on  prend  des  ailes  d’un  autre  faucon;  fi  c’effc  un 
facre  ,  on  fe  fert  de  celles  d’un  facre  ,  Sc  ainfi  des  autres.  C’eft  pourquoi  vous 
devez  conferver  les  ailes  de  vos  oifeaux  quand  ils  meurent  ,  pour  les  enter  en 
mêmes  efpéces ,  une  longue  penne  d’une  longue  penne  ,  &  garder  cet  ordre 
de  rang  en  rang,  afin  que  l’oifeau  foit  promptement  enté  ,  foit  à  l’aiguille  ou  au 
tuyau. 

Si  les  pennes  de  vos  oifeaux  fe  rompent ,  ayez  des  aiguilles  faites  exprès  en 
triangles,  fort  déliées  Sc  pointues  par  les  deux  bouts,  longues  du  travers  de  deux 
doigts  ;  puis  coupez  la  penne  que  vous  voulez  enter,  en  forte  qu’elle  fe  puifTe 
bien  joindre  à  l’autre  que  vous  avez  préparée  ,  faifant  le  tout  adroitement  Sc 
gardant  la  proportion  :  cela  fait,  vous  fourrez  cette  aiguille  jufqu’à  ce  qu’elle  fe 
trouve  moitié  d’un  côté,  &  moitié  de  l’autre.  Lofque  l’on  fait  ces  entes,  on 
trempe  une  heure  auparavant  les  aiguilles  dans  du  vinaigre  Sc  du  fel ,  ou  du  jus 
de  limon  ,  ou  dans  de  l’ail ,  ou  bien  dans  un  oignon. 

Pour  mettre  une  queue  de  lanier  à  un  faucon  ou  à  un  autre  oifeau  ,  vous 
aurez  une  carte  tarotée  qui  foit  affez  grande  ,  8c  vous  la  fendrez  ;  apres  vous 
paiferez  la  queue  de  l’oifeau  dedans ,  j’entends  les  douze  grandes  pennes  ;  puis 
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vous  prendrez  de  femblables  pennes  par  rang,  8c  coupant  celle  de  votre  oifeau  , 
vous  enterez  les  autres  par  ordre  ,  commençant  par  les  côtés  jufqu’aux  deux 
couvertes.  Il  faut  prendre  garde  ,  en  coupant  les  pennes  à  votre  oifeau  ,  que 
vous  les  coupiez  de  biais  ,  comme  une  oreille  de  cheval ,  &  que  la  pointe  des 
cinq  pennes  foit  en  dehors  chacune  de  fon  côté.  Quant  aux  deux  couvertes, 
vous  les  couperez  toutes  rondes  par  le  bout ,  8c  par  ce  moyen  la  queue  fera 
toujours  plus  ferrée  &  mieux  en  fon  lieu.  Ayez  foin  que  les  tuyaux  ne  fe  fendent 
point  en  entrant  l’un  dans  l’autre  ;  ce  qu’ayant  fait ,  vous  commencerez  à  les 
bien  coller  un  à  un  avec  de  la  colle  de  poiffon,  mettant  les  entes  chacune  à  fà 
place  8c  par  rang. 

Quelquefois  un  faucon ,  pour  vouloir  trop  avillonner  fon  gibier,  fe  démonte 
une  ferre  ;  pour  lors  on  prend  de  la  térébenthine  de  Venifé  ,  avec  de  la  crotte  ® 
de  chevre  ou  de  brebis  ;  on  met  le  tout  dans  un  morceau  de  cuir  fait  exprès 
pour  chauffer  le  doigt  ou  la  ferre  démontée,  8c  il  en  revient  une  nouvelle. 


CHAPITRE  XVI. 

De  V  Autour ferie. 

L’Autour  eft  un  grand  oifeau  de  poing,  qui  eft  le  plus  grand  après  le 
gerfaut.  Il  fert  à  la  baffe  volerie  ,  fur  les  faifans  8c  perdrix.  Il  a  les  ailes  courtes, 
la  tête  petite  ,  le  bec  gros  &  recourbé  ,  les  ferres  noires  ,  les  jambes  hautes  8c 
jaunes  ,  8c  la  queue  longue  8c  large. 

Il  eft  de  couleur  fauve  &  femée  de  taches  jaunes  ;  fe  s  yeux  font  enfoncés 
Sc  noirs.  Les  autours  font  leur  nid  dans  les  forêts  &  dans  les  montagnes.  Le  bel 
autour  doit  être  court  ,,bas  affis  ,  8c  avoir  les  mahuttes  larges. 

On  donne  aux  autours  plufieurs  noms  différens  ,  félon  leurs  âges.  Il  y  a 
l 'autour  niais ,  qui  eft  celui  qu’on  prend  au  nid  ;  Vautour  branchier  ,  parce  qu’on 
le  prend  fur  les  arbres,  lorfqu’il  commence  à  voler  ;  Vautour  pajjager  ,  parce 
qu’il  eft  pris  en  paffant ,  foit  au  filet  ou  autrement  5  8c  Vautour  jourcheret ,  celui 
qui  eft  de  moyenne  taille. 


V  V  v  v  i  j 
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Figure  d’un  Autour, 
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Quand  on  éieve  des  autours  pour  le  vol  ,  il  faut  leur  donner  en  volant  tout 
favantage  pollibie.  11  n’y  a  pas  d’oifeaux  de  proie  plus  propres  à  prendre 
beaucoup  de  perdrix  en  plaine ,  ou  en  pays  de  montagne ,  8c  pour  cela  on  en 
prend  deux  qu’on  tient  feparément  aux  deux  extrémités  de  la  chafle,  à  trois  ou 
quatre  cens  pas  éloignés  de  celui  qui  la  conduit;  8c  par  ce  moyen  ,  en  quelque 
endroit  que  (oient  les  perdrix.,  elles  trouvent  un  autour  en  tête,  qui  les  furprend 
lorfqu’elles  n’ont  plus  de  force.  On  doit  prendre  garde  alors  que  les  autours  ne 
foient  point  pillards  ;  car  il  pourrait  arriver  que  fondant  tous  deux  fur  une 
perdrix,  leur  trop  grande  avidité  les  feroit  s’entre-tuer  ;  en  ce  cas ,  il  faut  courir 
vite  à  eux,  &  les  en  empêcher. 

Ce  quiL  faut  obferver  au  commencement  à  V egard  des  Autours, 

Quand  on  veut  avoir  des  autours  niais  ,  on  ne  doit  jamais  les  enlever  de 
leur  aire  qu’ils  ne  commencent  à  noircir  ,  &  qu’ils  n’aient  la  queue  à  la 
snoitié  de  leur  juile  longueur  ;  car  plus  ils  font  forts ,  plus  on  les  eilime.  Les 
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’brânchiers  paflent  toujours  pour  les  meilleurs.  Pour  bien  dreffer  des  autours  ,  ii 
faut  les  nourrir  à  la  main ,  8c  les  paître  de  chair  de  volaille  Se  d'autres  petits 
oifeaux  ,  prenant  garde  que  ces  autours  ne  s’empelotent  point  lorfqu’on  leur 
donne  de  la  plume  qu’ils  ne  peuvent  digérer ,  ce  qui  les  met  en  danger  de  mourir  : 
il  eft  bon  de  les  traiter  avec  attention,  8c  de  les  tenir  dans  un  lieu  chaud  &  fec  , 
ils  s’en  portent  mieux.  On  les  accoutume  fur  le  poing  quand  ils  commencent  à  fe 
percher,  8c  au  bruit  des  chevaux  8c  des  hommes,  afin  qu’ils  ne  s’en  effraient 
point.  Il  eft  eflentiel  de  faire  voler  les  autours  de  bonne-heure,  parce  qu’à  mefure 
que  les  perdreaux  fe  fortifient,  les  jeunes  autours  prennent  auffi  des  forces  :  il 
fuffft  alors  de  leur  faire  voler  un  perdreau  par  jour,  pour  les  en  paître  pendant 
tout  le  mois  cl’ Août.  En  Septembre ,  on  leur  en  fera  voler  deux  ou  trois  au  plus, 
8c  dans  un  tems  frais  ,  car  le  chaud  les  rebute. 

Si  néanmoins  on  veut  chaffer  aux  perdreaux,  on  peut  rifquer  un  autour  de 
médiocre  valeur,  8c  garder  les  bons  pour  l’hiver.  Les  autours  formés  font  eltimés. 
Les  fourche  rets  valent  mieux  que  tous  les  autres,  tant  pour  la  plaine  que  pour  les 
coteaux.  Les  autours  fe  drefffent  ailément  8c  fe  rendent  fans  peine  fur  le  poing 
avec  un  tiroir;  ils  ne  s’écartent  point  pour  peu  qu’011  les  traite  avec  douceur:  il 
y  en  a  qui  les  chaperonnent,  cela  eft  bon  pour  les  pafiàgers;  mais  les  niais  ne 
s’en  accommodent  point. 

Il  faut  prendre  garde  de  leur  donner  à  connoître  la  volaille,  ni  les  pigeons  , 
de  crainte  qu’ils  ne  détruifent  la  baffe-cour  :  pour  les  paître  de  vif,  on  doit  avoir 
des  perdreaux  ,  des  perdrix ,  ou  des  tourterelles ,  &  leur  arracher  la  queue. 
Pour  les  pajjagers  ,  ils  fe  traitent  autrement  que  les  niais  ;  on  les  chaperonne 
ordinairement ,  ils  en  valent  mieux  ;  8c  comme  iis  viennent  fort  bien  au 
leurre ,  on  les  y  drefie.  Un  autour  pafffager  n’eft  bon  que  lorfqu’il  n’eft  que 
d’une  mue  ,  ou  qu’il  n’a  qu’un  an:  alors  il  faut  le  rendre  gracieux  8c  l’afffurer  ; 
c’eft  la  principale  attention  qu’on  y  doit  faire.  Les  autours  niais  ne  partent 
point  du  poing  comme  les  paffagers,  c’eft  pourquoi  on  les  accoutume  à  fuivre  ; 
mais  il  eff:  bon  auffi  de  ne  les  point  perdre  de  vue  ,  de  peur  qu’ils  ne 
prennent  les  perdrix  en  cachette ,  8c  qu’ils  ne  s’en  paillent.  On  ne  les  fait  voler 
que  modérément  après  les  avoir  ainfi  drefies ,  afin  qu’ils  ne  fe  reconnoiffent 
pas. 

Si  l’on  veut  tenir  toujours  un  autour  en  bon  état,  on  le  cure  avec  du  coton  , 
8c  on  l’acharne  au  tiroir  tous  les  matins;  il  ne  faut  pas  que  ce  foit  au  foleil , 
ni  trop  près  du  feu  ,  car  cela  les  feroit  mourir.  Les  autours,  après  avoir  tiré, 
doivent  être  mis  dans  un  lieu  qui  ne  foit  ni  trop  froid,  ni  trop  humide,  & 
ou  le  vent  ne  donne  pas.  Quand  on  leur  préfente  le  tiroir  ,  il  faut  auparavant 
qu’il  ait  été  trempé  dans  du  vinaigre  8c  de  l’eau  ,  oii  l’on  aura  mis  du  fucre 
candi. 

On  n’abat  jamais  les  autours  que  dans  un  grand  befoin  ,  parce  que  cela  les 
rebute,  8c  un  autour  obéit  toujours  plus  volontiers  quand  on  lui  préfente  le 
tiroir  pour  lui  faire  approcher  ia  perche. 

Il  faut  tous  les  matins  le  jardiner  au  foleil  8c  ou  le  vent  ne  donne  point,  après 
qu’il  a  mangé,  8c  le  laiffer  deux  heures  fur  la  perche. 

Il  eft  bon  de  baigner  les  autours  toutes  les  femaines  8c  de  ne  les  point  faire 
voler  ce  jour-là;  ils  en  valent  mieux  quand  ils  ne  volent  que  deux  jours  de  faite  ; 
&  pour  les  délafffer  d’avoir  été  fur  la  perche  ,  on  les  met  dans  un  endroit  étroit 
fans  les  y  attacher. 

On  purge  les  autours  avec  de  la  chair  8c  de  la  manne  ,  8c  pour  lors  on 
ne  doit  point  les  abattre.  On  leur  donne,  fi  l’on  veut,  pour  cimes  des  pilules 
blanches  ou  rouges  ;  cela  fe  fait  trois  jours  de  fuite  au  commencement  de 
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l’année,  Sc  autant  avant  que  de  les  mettre  en  mue,  &  le  quatrième  jour  on 
leur  donne  une  pierre  d’aloés  dans  un  morceau  de  chair  3  cela  leur  lâche  le 
ventre. 

Dans  l’hiver ,  on  purge  les  autours  avec  fix  grains  de  poivre  blanc  qu’on  leur 
fait  prendre  aufli  dans  un  morceau  de  chair ,  fans  qu’il  f oit  befoin  d’abattre  ces 
oifeaux  ,  &  on  les  cure  ainfi  de  vingt  jours  en  vingt  jours. 

Pour  guérir  les  autours  des  humeurs  vifqueufes  qui  peuvent  leur  nuire,  on  le 
fert  d’une  herbe  qu’on  appelle  éclaire  ,  St  on  fe  contente  de  leur  en  donner  une 
ou  deux  prifes  feulement  chaque  année. 

On  tient  qu’une  glaire  d’œuf  battue  avec  dufùcre  candi  pulvérifé  Si  donnée  de 
dix  jours  en  dix  jours  aux  autours  ,  leur  eft  merveiileufe  ,  &  que  l’huile  d’olive 
battue  leur  eft  finguliere  quand  ils  commencent  à  entrer  en  mue. 

Pour  faire  paître  un  autour,  acharnez-le  d’abord  au  tiroir  fe c  avant  de  le  paître  ; 
enfuite  prenez  de  la  chair  coupée  par  petits  morceaux  ;  mettez-la  dans  un  piat 
plein  d’eau  tiède  ,  Sc  lui  donnez  ce  pât  ;  on  fe  fert  pour  cela  d’eau  de  fontaine 
avec  du  fucre  ,  ou  de  la  manne  délayée  dedans  :  cette  maniéré  de  paître  ces 
oifeaux  les  garantit  de  bien  des  maladies  auxquelles  ils  font  fujets. 

Les  autours ,  plus  que  les  autres  oifeaux  de  proie,  font  larrons  ;  8c  pour  les  em¬ 
pêcher  de  fe  paître  en  cachette  du  gibier,  il  faut  leur  coudre  une  petite  bonnette 
fur  les  deux  couvertes  de  la  queue,  afin  qu’on  les  entende  par-tout  où  ils  feront. 

Maniéré  de  drejfzr  les  Autours. 

Celui  qui  gouverne  les  autours  doit  toujours  chercher  à  faire  plaifir  à  ces 
oifeaux  quand  ils  commencent  à  voler  ,  foit  qu’il  mette  la  perdrix  au  pied  ,  ou 
qu’il  la  remette  au  buiffon  ;  Sc  pour  aller  d’ordre  en  cela  ,  il  ne  faut  pas  qu’un 
autour  vole  plus  d’une  ou  de  deux  perdrix  avant  qu’il  foit  animé,  autrement  cela 
le  rebute  ;  Sc  après  qu’il  a  volé,  on  11e  le  lâche  point  qu’il  n’ait  repris  haleine  Sc 
qu’il  ne  fe  foit  fecoué. 

Pour  qu’un  autour  vole  bien,  il  faut  toujours  qu’il  fafte  un  tems  propre, 
parce  que  fi  le  chaud  eft  trop  âpre  ,  il  monte  en  efifor ,  ou  gagne  les  arbres  ,  d’où 
il  ne  defcend  point  que  la  faim  ne  le  prefte.  On  doit  avoir  toujours  deux  ou  trois 
de  ces  oifeaux  prêts  à  voler ,  tandis  qu’il  y  en  a  d’autres  qui  volent  ;  c’eft  le 
moyen  de  11e  les  point  rebuter. 

Comment  lâcher  les  Autours. 

Les  autours  ne  veulent  point  être  lâchés  de  rebat ,  c’eft-à-dire  ,  de  les  tenir 
trop  long-tems  fans  les  lâcher;  il  eft  à  propos  de  les  tenir  quand  on  juge  que  les 
perdrix  font  trop  fortes  pour  eux,  parce  que  cela  les  fatigue  trop  &  les  rend  mal 
gracieux  :  on  doit  fuivre  auffi  ces  perdrix  pour  les  faire  repartir  ,  afin  que  les 
autours  qui  les  voient  fatiguées,  fondent  fur  elles.  Il  ne  faut  jamais  découpler  les 
chiens  deftinés  pour  l’autourferie  ,  que  la  rofee  du  matin  ne  foit  pafiee,  parce  que 
cela  rte  le  fèntiment  aux  chiens ,  &  que  les  autours  qui  fentent  cette  humidité  , 
vont  s’éplucher  fur  le  premier  arbre  qu’ils  trouvent. 

Les  gelées  blanches  font  plus  dangereufes  pour  les  autours  ,  que  la  gelée  de 
l’automne  ;  Sc  quand  ces  oifeaux  font  en  chaffe ,  il  eft  bon  de  leur  donner  toujours 
le  loifir  de  guetter  les  perdrix  à  la  remife ,  afin  qu’ils  les  empiètent  mieux  ,  Sc 
qu’ils  ne  les  manquent  pas.  . 

Si  Ton  voit  que  les  autours  mal  affaités  aient  gagné  les  arbres,  Sc  qu’ils  fafient 
difficulté  d’en  defcendre,  ayez  une  filiere  longue  de  trois  ou  quatre  toifes ,  au 
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bout  de  laquelle  fera  attachée  par  l’aile  une  perdrix  morte  ;  traînez-la  ainfi  allez 
loin  de  l’oifeau ,  qui ,  la  voyant  remuer,  fondra  defliis  d’abord ,  &  par  ce  moyen 
on  reprend  ces  oifeaux. 

Il  eft  néceflaire  de  fecourir  les  autours  à  la  remife  ,  Sc  pour  cela  abordez-les 
doucement  de  peur  de  les  effaroucher  ,  Sc  prenez  garde  fur-tout  que  les  chevaux 
8c  les  chiens  n’en  approchent  de  trop  près ,  parce  que  cela  rebute  les  autours  ;  c’eft 
pourquoi  il  eft  bon  de  tenir  toujours  en  crainte  les  chiens ,  Sc  de  n’en  mettre 
que  quatre  couples  pour  la  volerie;  les  grands  chiens  épouvantent  les  autours, 
principalement  les  tiercelets  qui  font  plus  timides. 

L’abri  du  vent  eft  toujours  néceflaire  quand  on  chafle  avec  les  autours.  Si 
l’on  chafle  en  plaine  Sc  que  le  vent  foit  trop  incommode  ,  il  faut  cefler  de 
chafler,  à  moins  que  le  vent  ne  fouffie  que  médiocrement,  Sc  obferver  encore 
de  ne  point  chafler  dans  le  fil  du  vent  ;  Sc  lorfqu’on  chafle  ,  on  doit  avoir  une 
baguette  en  main  pour  la  fourrer  dans  les  buifibns  ,  Sc  faire  repartir  la  perdrix 
quand  elle  fe  met  au  cru.  Il  faut  toujours  faire  choix  des  oifeaux  qui  vont  bas, 
ce  font  les  meilleurs,  parce  qu’ils  entrent  beaucoup  mieux  au  vent  que  ceux  qui 
fe  relevent. 

Les  autours  paflagers  ne  veulent  pas  qu’on  les  garde  long-tems  fans  les  faire 
voler,  quelque  tems  qu’il  faffè  ;  Sc  pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  gâtent  Sc  ne  fe 
découragent ,  on  prend  des  perdrix  vives,  &  on  en  attache  une  au  bout  d’une 
filiere  de  douze  ou  quinze  pieds  de  long ,  puis  on  lie  un  autour  à  l’autre  bout  ; 
enduite  on  prend  cet  équipage ,  Sc  l’on  s’en  va  dans  un  endroit  propre  pour 
chafler;  on  fait  voir  la  perdrix  à  l’autour,  qui  fond  defliis  auffî-tôt;  on  doit  l’en 
laiflfer  paître  Sc  prendre  bonne  gorgée  ;  en  réitérant  cela  de  trois  jours  en  trois 
jours,  l’oifeau  devient  d’un  très-bon  affaitage. 

Vol  pour  le  Canard. 

Les  autours ,  à  la  différence  des  autres  oifeaux  de  proie ,  font  leur  coup  à  la 
lo if e  f  c’eft-à-dire,  tout  d’une  haleine ,  d’un  feul  trait  d’aile,  Sc  font  toujours  plus 
vîtes  à  partir  du  poing  que  les  autres;  c’eft  pourquoi  ils  font  les  feuls  pour  le  vol 
du  canard.  Il  faut  avoir  un  autour  des  plus  courageux  ,  Sc  choifir  pour  la  volerie 
un  endroit  ou  il  y  ait  des  fofles  Sc  des  canards.  Plus  les  fofles  font  étroits  Sc 
profonds  ,  plus  ils  font  commodes  pour  cette  chafle. 

Qnand  on  eft  arrivé  fur  le  lieu ,  Sc  qu’on  a  obfervé  où  font  les  canards ,  on  prend 
les  devans  le  long  du  fofle  avec  l’autour  fur  le  poing.  Etant  vis-à-vis  ,  on  le 
prétente  fur  le  bord  :  les  canards  ne  manquent  point  de  prendre  l’épouvante  Sc 
de  fe  lever;  mais  l’autour  auffi-tôt  du  poing  vole  à  eux  &  en  empiete  toujours 
quelqu’un.  Pour  rendre  les  autours  bons  à  cette  volerie;  il  eft  à  propos  de  leur 
montrer  quelquefois  des  canards  domeftiques,  afin  qu’ils  connoiflent  mieux  ce- 
gibier. 

Vol  pour  le  Lapin. 

On  doit  avoir  un  autour  drefle,  Sc  dont  l’inftirtêï  foit  pour  le  poil  ;  ce  qui  fe 
connoît  lorfqu’on  commence  à  l’affaiter  :  il  eft  à  propos  de  lui  faire  voir  quelques 
lapins  tout  vifs;  il  s’y  anime  &  devient  j.  ropre  à  cette  volerie,  de  maniéré  qu’on 
peut  s’en  fervir  pour  aller  prendre  foir  Sc  matin  des  lapins  dans  les  garennes  en 
fe  promenant.  Il  eft  bon  d’avoir  chez  foi  des  clapiers ,  afin  d’y  prendre  des  lapins 
pendant  toute  l’année ,  pour  accoutumer  les  autours  à  ce  gibier  ,  Sc  fur-tout 
pendant  leur  mue.  Tout  cela  fe  fait  fans  peine. 
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Différence  des  Autours. 

il  y  a  des  autours  de  differentes  grandeurs  :  ceux  qui  nous  viennent  des  pays 
étrangers  ,  font  ou  trop  gros,  ou  trop  petits  ,  par  rapport  aux  nôtres  qui  font 
de  moyenne  taille  :  à  l’égard  du  pennage  ,  on  en  voit  de  fi  extraordinaire  ,  que 
fans  une  longue  pratique ,  on  s’y  trouve  tous  les  jours  trompé.  On  en  voit 
quelquefois  qui  ont  le  pennage  roux ,  d’autres  qui  l’ont  blond ,  d’autres  fort 
brun,  d’autres  brun  &  blond,  &  d’autres  enfin  de  couleur  contraire.  Quoique  ces 
ôifeaux  viennent  de  differens  pays  &  qu’ils  aient  différens  pennages,  toutes  ces 
variétés  ne  les  rendent  point  differens  en  efpéces  ;  car  il  n’y  a  qu’une  forte 
d’autours,  les  uns,  à  la  vérité,  meilleurs  que  les  autres. 

Accidens  des  Autours. 

C’eftune  erreur  de  ne  point  paître  les  autours  le  matin  ayant  curé,  croyant 
par-là  les  tenir  affamés  ,  8c  qu’ils  en  feront  plus  âpres  à  la  volerie ,  mais  ,  au 
contraire  ,  ceux  qu’on  néglige  ainfi ,  tombent  en  une  défaillance  qu’on  nomme 
boulimie ,  qui  les  abat  &  les  met  en  rifque  de  mort. 

Cette  boulimie  eft  caufée  par  les  humeurs  qui  coulent  dans  la  mulette  , 
lorfqu’on  laiffe  trop  jeûner  l’oifeau;  ce  qui  arrive  le  plus  fouvent  en  hiver  8c 
pendant  les  grandes  froidures  :  c’eft  pourquoi  on  doit  avoir  foin  en  cette  faifon 
que  les  autours  foient  nourris  abondamment  &  proprement  ;  car  il  ne  faudroit 
qu’un  pât  mal  propre  pour  dégoûter  l’oilèau  ;  plus  il  fait  froid  ,  plus  il  digéré  , 
parce  que  la  chaleur  naturelle  eft  plus  concentrée. 

Les  autours  (ont  (ujets  à  monter  quand  le  chaud  eft  trop  rude  :  il  faut  (à 
coucher  à  terre  &  ne  point  perdre  l’oifeau  de  vue ,  pour  voir  ou  il  delcendra  ; 
c’eft  ordinairement  fous  le  vent  Sc  fur  les  arbres  voifins  :  il  eft  bon  d’avoir  fur- 
tout  de  la  patience. 

Le  furplus  de  ce  qui  regarde  les  autours  leur  eft  commun  avec  les  faucons, 
dont  le  précédent  Chapitre  traite. 


*  CHAPITRE  XVII. 

Dictionnaire  de  Venerie  &  de  Fauconnerie. 

A  baisser ,  c’eft  diminuer  la  nourriture  de  l’oifeau  lorfqu’il  eft  trop  gras, 
pour  le  rendre  plus  léger  &  plus  avide  à  la  proie. 

Abandonner  l’oifeau,  c’eft  lui  donner  fa  liberté ,  parce  qu’il  n’eft  bon  à  rien , 
ou  le  laiffer  libre  en  campagne  pour  l’égayer. 

Abattre  l’oifeau ,  c’eft  le  tenir  ferré  entre  les  deux  mains  pour  le  garnir  de  jets  , 
le  poivrer  &  le  médicamenter.  On  dit ,  il  faut  abattre  l’oifeau. 

Abatis  ,  c’eft  quand  les  vieux  ioups  ont  tué  des  bêtes  :  on  dit ,  les  loups  ont 
fait  cette  nuit  un  grand  abatis.  Abatis  fe  dit  aufli  lorfque  les  jeunes  loups  vont 
&  viennent  au  lieu  où  ils  font  nourris  ,  y  faifant  de  petits  chemins  où  ils 
abattent  l’herbe. 

Abatures  ,  foulures  de  fougères  ou  de  brouffailles ,  que  le  cerf  abat  de  fôn 
ventre  en  paffant.  On  connoît  le  cerf  par  fes  abatures. 

Abecher  l’oifeau,  c’eft  lui  donner  une  partie  du  pât  ordinaire  pour  le  tenir  en 
appétit,  afin  de  le  faire  voler  un  peu  après.  On  dit,  il  faut  abecher  le  ianier. 

Abois  ? 
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Abois  ,  c’eft  quand  la  bête  s’arrête  &  qu’elle  fe  tient  devant  les  chiens 
par  laffitude ,  8c  n’en  peut  plus. 

Derniers  abois ,  c’eft  lorfque  la  bête  tombe  morte  ou  outrée  :  on  dit,  la 
bête  rend  les  derniers  abois. 

Aborder  la  remife  :  quand  la  perdrix  pouffe'e  par  l’oilèau  gagne  quelque  buif. 
fon ,  il  faut  aborder  la  remife  fous  les  vents ,  afin  que  les  chiens  fentent  mieux 
la  perdrix. 

Abreuvoir  ,  endroit  où  les  ôifeaux  vont  boire  :  on  dit ,  prendre  les  oifeaux 
d  V abreuvoir. 

Accouer  un  cerf,  c’eft  le  joindre  lorfqu’il  eft  fur  fes  fins  pour  lui  donner 
le  coup  d’épe'e  au  défaut  de  l’épaule  ,  ou  lui  couper  le  jarret  ;  pour  lors  on 
dit  ,  le  cerjdjl  accoué. 

Accourcir  le  trait,  c’eft  le  ployer  à  demi ,  ou  tout-a-fait,  pour  tenir  le  limier. 
Accuts ,  ce  font  les  bouts  des  forêts  Sc  des  grands  pays  de  bois. 

Acharner  l’oifeau  fur  le  tiroir  ,  c’eft  lui  mettre  de  la  chair  foit  au  poing 
avec  le  tiroir ,  foit  en  attachant  le  tiroir  au  leurre. 

Adouee  :  une  perdrix  adouée  ,  en  Fauconnerie  ,  veut  dire  appariée. 

Affûte  :  un  oifeau  eft  de  bonne  affaite  lorfqu’il  fait  bien  fon  devoir  ,  quand 
on  l’a  bien  aftaité ,  bien  duit  à  la  volerie. 

Affaitcr  ,  c’eft  drelfer  des  oifeaux  de  proie  qu’on  apprivoife  &  qu’on  allure 
pour  revenir  fur  le  poing  ou  au  leurre.  C’eft  auffi  les  duire  au  vol,  les  curer,  les 
traiter,  r’babiller  leurs  pennes,  les  tenir  en  fanté,  8c  les  rendre  de  bonne 
affaite.  L’ affaitage  eft  plus  difficile  qu’on  ne  penfe. 

Ajfriander  l’oifeau,  c’eft  le  faire  revenir  fur  le  leurre  avec  de  bon  pat  de 
pigeonneaux  ou  de  poulets. 

A  fut ,  en  terme  de  chaffe  ,  eft  un  lieu  caché  où  l’on  fe  met  avec  un  fufil 
prêt  à  tirer ,  8c  où  on  attend  le  gibier  au  paflage  :  on  dit ,  il  fait  bon  le  matin 
aller  à  L’ affût. 

A ’glures  ou  bigarrures ,  font  des  taches  rouffes  qui  bigarrent  le  deffùs  du  corps 
de  l’oifeau.  Le  lanier  eft  celui  qui  eft  le  plus  bigarré  d ’aiglures. 

Aiguille  ,  maladie  des  faucons  qui  s’engendre  de  poux,  lombriques  ou  vers  , 
plus  petits  &  plus  dangereux  que  les  filandres. 

Aiguilles ,  font  des  fils  ou  lardons  que  les  valets  de  chiens  pour  langlier 
doivent  porter  ,  afin  de  panfer  ceux  que  les  défenfes  de  cet  animal  auront  bluffés. 

Aiguillon ,  fe  dit  des  fumées  des  bêtes  fauves  ,  parce  qu’elles  ont  une  pointe 
au  bout. 

Aire ,  nid  d’oifeau  de  proie.  On  dit  aufii  un  faucon  de  bonne  aire  ,  quand 
il  eft  de  bonne  race  8c  facile  à  affaiter. 

Albrené ,  fe  dit  de  tout  oifeau  de  proie  qui  a  le  pennage  rompu  ou  manqué. 
Allongé }  c’eft  lorfqu’il  l’a  entier  Sc  de  bonne  longueur. 

Aller  de  bon  tems ,  c’eft  quand  les  Veneurs  vont  peu  de  tems  après  que  la 
bête  eft  paffée.  N'aller  plus  de  tenu  }  eft  lorfqu’il  y  a  un  jour  ou  deux  au 
moins  qu’elle  eft  paffée. 

Aller  d’ affurance  ,  fe  dit  de  celle  qui  va  au  pas ,  le  pied  ferré  &  fans  crainte. 
Aller  de  hautes  erres  ,  fe  dit  de  celle  qui  eft  paffée  il  y  a  plufieurs  heures. 
Aller  au  gagnage ,  fe  dit  des  bêtes  fauves  8c  du  lievre  ,  qui  vont  viandef 
dans  les  grains. 

Aller  en  quête ,  c’eft  quand  le  valet  de  limier  va  au  bois  pour  y  détourner  une 
bête  avec  fon  limier. 

Andouillers  ,  font  les  chevilles  du  bois  de  cerf,  du  daim  Sc  du  chevreuil. 
Apoltronir  l’oifeau,  c’eft  lui  couper  les  ongles  des  pouces,  c’eft-a-dire  des 
Terne  IL  ~  Xxxx 
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doigts  de  derrière  qui  font  fa  force  Sc  fou  courage  ,  Sc  fans  lefqueis  il  n’eft  plus 
propre  pour  le  gros  gibier. 

Armer  l’oifeau ,  c’eft  lui  attacher  des  fonnettes  aux  pieds.  On  arme  aufll 
les  cures  de  l’oifeau  :  voyez  Cure. 

AJfurer  un  oifeau  ,  c’eft  l’apprivoifer  fi  bien,  qu’il  ne  s’effraie  de  rien.  On 
ne  le  met  hors  de  filiere  que  quand  il  eft  bien  alluré ,  tant  à  la  chambre  qu’au 
jardin  qui  repréfente  les  champs.  1 

A  ternaire  ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  a  le  plumage  de  l’année  précédente  ,  n’ayant 
pas  mué. 

Attnmbijjeurs  ,  fe  dit  des  oifeaux  qui  attaquent  le  héron  dans  fon  vol  j  on 
lui  en  lâche  plusieurs  pour  les  différentes  attaques. 

A  trempé  ,  fe  dit  d’un  oifeau  qui  n’eft  ni  gras  ni  maigre. 

Anuer  les  perdrix  au  partir ,  c’eft  les  obferver  exactement  lorfqu’elles  partent 
pour  pointer  l’œil  Sc  choifir  bien. 

Av  liions  ,  font  les  ferres  du  pouce  ou  du  derrière  des  mains  de  l’oifêau  ;  8c 
il  avillonne  bien  quand  il  [donne  vigoureufement  des  ferres  de  derrière. 

Baguette ,  bâton  dont  le  Fauconnier  fe  fert  pour  fourrer  dans  les  buiffons^ 
afin  de  faire  partir  la  perdrix,  &  pour  tenir  les  chiens  en  crainte. 

Balai  ,  queue  de  l’oifeau. 

Balancer  ,  fe  dit  tant  de  l’oifeau  en  l’air  qui  refte  dans  fa  place  en  obfèrvanü 
fa  proie ,  que  de  la  bête  courue  qui  chancelle  de  laffitude. 

Bander  au  vent ,  fe  dit  de  Toifeau  qui  fe  tient  fur  les  chiens  ,  faifant  la 
crécerelle. 

Bans ,  lit  des  chiens. 

Barres ,  font  des  bandes  noires  qui  traverfent  la  queue  de  I’épervier. 

Bauge  ,  eft  le  lieu  ou  la  bête  noire  fe  couche  tout  le  jour. 

Billard,  eft  un  morceau  de  bois  long  de  deux  pieds  ,  pointu  par  un  bout 
Sc  recourbé  par  l’autre  d’un  pied  au  moins. 

Bloc ,  eft  la  perche  fur  laquelle  on  met  l’oifeau  de  proie,  Sc  elle  doit  être 
couverte  de  drap  ,  pour  qu’il  n’amaffe  point  la  chiragre. 

Bloquer  ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  a  remis  la  perdrix  Sc  qui  la  tient  à  fou 
avantage  ,  gagnant  le  haut  de  quelque  arbre  prochain  :  on  dit  auffi ,  l’oifeau 
fe  bloque ,  quand  il  pend  en  l’air ,  Sc  qu’il  s’y  fondent  fans  battre  de  l’aile. 

Bondir ,  faire  bondir,  c’eft  lorfqu’une  bête  fauve  en  fait  partir  d’autres  de 
la  repofée. 

Botte ,  collier  du  limier. 

Boutis  ,  font  les  lieux  ou  les  bêtes  noires  fouillent. 

Boutoy ,  c’eft  le  bout  de  leur  nez. 

Branle ,  fe  dit  lorfqu’un  faucon  fe  tient  en  haut  au  premier  degré  fur  la 
tête  du  Fauconnier,  Sc  qu’il  tourne  Sc  remue  fes  ailes  en  branlant  Sc  rodant 
de  belle  aêdon. 

Brayer  ,  c’eft  le  cul  d’un  oifeau  de  proie  :  une  marque  de  bonté  eft  que 
le  brayer  foit  net ,  tombant  bien  bas  le  long  de  la  queue  Sc  bien  émaillé  de 
taches  noires  Sc  rouftes. 

Brider  les  ferres  d’un  oifeau ,  c’eft  en  lier  une  de  chaque  main  pour  l’em¬ 
pêcher  de  charrier  la  proie. 

Brifer-bas  ,  c’eft:  rompre  des  branches  Sc  les  jetter  par  où  la  bête  a  paffé  ;  8z 
brifer  haut ,  c’eft  les  brifer  à  demi-hauteur  d’homme  Sc  les  laiffer  pendre  à 
l’arbre.  Faujfes-brifées ,  c’eft  quand  on  met  des  morceaux  de  papier  à  des  branches 
fur  les  voies  d’une  bête,  pour  les  ôter  après  Sc  tromper  fon  compagnon  ijrapper 
aux  brifées ,  c’eft  lorfque  le  Veneur  qui  a  fait  fon  rapport ,  va  laiffer  courre. 
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BroJJer  Sc  percer  dans  le  fort ,  c’eft  courre  avec  les  chevaux  dans  le  bois. 

Brunir ,  fe  dit  de  la  bête  fauve  qui  fait  changer  fa  tête  de  couleur  ;  de  blanche 
qu’elle  étoit ,  après  en  avoir  ôté  la  peau  velue  qui  la  couvroit ,  elle  devient 
rouge  ,  grife  ou  brune ,  félon  les  terres  ou  la  bête  fe  frotte. 

Buffeter ,  c’eft  donner  en  paffant  contre  la  tête  d’un  plus  fort ,  ou  Contre  la 
tête  d’un  leurre  quand  on  le  fait  battre  aux  oifeaux. 

Buijjony  prendre  buijfon,  c’eft  lorfque  les  cerfs  vont  choifir  un  lieu  fecretpour 
faire  leur  tête  quand  ils  ont  mis  bas. 

Canelude  y  curée  compofée  de  fucre ,  de  canelle  Sc  de  moelle  de  héron  ,  que 
les  Fauconniers  donnent  aux  oifeaux  qu’ils  veulent  animer  au  vol  du  héron. 

Catteroles ,  font  les  lieux  où  les  lapines  font  leurs  petits  en  terre,  Sc  qu’elles 
rebouchent  tous  les  jours  jufqu’à  leur  fortie. 

Cerceaux  y  font  les  pennes  du  bout  de  l’aile  des  oifeaux  :  les  éperviers  ont 
trois  cerceaux  ;  les  autres  oifeaux  de  proie  n’en  ont  qu’un. 

Cervaifon ,  c’eft  quand  le  cerf  eft  gras  Sc  en  venaifon. 

Chair  :  l’oifeau  eft  bien  à  la  chair ,  fignifie  qu’il  chaffe  bien. 

Chaperon  y  eft  un  morceau  de  cuir  dont  on  couvre  la  tête  des  oifeaux  de  leurre 
pour  les  aftaiter.  Les  chaperons  font  marqués  par  points  depuis  un  jufqu’à 
quatre  :  le  premier  d’un  point  eft  pour  le  tiercelet  de  faucon.  L’oifeau  qui 
porte  le  chaperon  patiemment ,  s’appelle  bon  chaperonnier.  On  le  déchape- 
r-onne  quand  on  veut  le  bûcher. 

Charbonnières  ,  terres  glaifes  où  les  cerfs  vont  frotter  leurs  têtes  8c  brunir.  1 

Charrier ,  fè  dit  de  l’oifeau  qui  emporte  la  proie  fans  revenir  au  reclame  , 
ou  qui  s’emporte  après  la  perdrix. 

Chajfoire ,  baguette  des  autourfiers. 

Chauffer  la  grande  ferre  de  l’oifeau  ,  c’eft  entraver  l’ongle  du  gros  doigt 
d’un  petit  morceau  de  peau. 

Chevilles  y  font  les  andouillers  qui  fartent  des  perches  de  la  tête  de  la  bête 
fauve. 

Cimier ,  c’eft  la  croupe  de  la  bête  fauve. 

Clatir ,  c’eft  lorfque  le  chien  redouble  fon  cri  en  pourfuivant  la  perdrix 
ou  le  lievre. 

Clufe  Sc  cleufer  y  fe  dit  du  cri  avec  lequel  le  Fauconnier  parle  à  fes  chiens  * 
lorfque  l’oifeau  a  remis  la  perdrix. 

Coffre y  fe  dit  du  corps  de  la  bête  fauve  Sc  du  lievre ,  quand  tout  en  eft  levé. 

Clefs  y  font  les  ongles  des  doigts  de  derrière  de  l’oifeau  de  proie. 

Cornette  y  eft  la  houpe  ou  tiroir  de  dédits  le  chaperon  de  l’oifeau. 

Coup  ;  un  oifeau  prend  coup  f  quand  il  heurte  trop  fortement  contre  la  proie, 

Cru  ou  creux  ,  c’eft  le  milieu  du  buiffon  où  la  perdrix  fe  fauve. 

Couronne  ,  eft  le  duvet  qui  eft  autour  du  bec  de  l’oifeau,  à  l’endroit  ou  il 
fe  joint  à  la  tête. 

Courre  :  le  courre  ou  la  courre  eft  où  l’on  met  les  lievres  pour  prendre 
le  loup  ,  le  fanglier  Sc  le  renard. 

Courtoifie  ,  faire  la  courtoifie  aux  autours ,  c’eft  leur  laifler  plumer  leur  gibier. 

Créance  y  eft  la  filiere  ou  ficelle  avec  laquelle  on  retient  l’oifeau  qui  n’eft  pas 
bien  affuré  ;  Sc  on  l’appelle  oifeau  de  peu  de  créance  ,  quand  il  eft  fujet  à 
s’efforer  ou  à  fe  perdre. 

Croix-de-Cerj ,  un  os  croifé  qu’on  trouve  dans  le  cœur  du  cerf. 

Croller  3  fe  dit  de  i’oifeau  qui  fe  vuide  par  le  bas  ÿ  ce  qui  eft  une  marque 
de  fanté. 

Cure  y  fe  dit  des  pilules  faites  avec  de  l’éponge,  du  coton  Sc  de  la  plume, 

X  x  x  x  ij 
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qu’on  donne  aux  oifeaux  de  proie  pour  deflfécher  leur  flegme ,  Se  ils  fe  portent 
bien  quand  Us  ont  rendu  leur  cure.  On  arme  les  cures  ,  c’eft  -  à  -  dire  qu’on 
met  un  peu  de  chair  auprès  pour  les  mieux  faire  avaler  aux  oifeaux.  Il  ne 
faut  point  les  faire  paître  qu’ils  n’aient  curé  ou  rendu  la  cure. 

Vaguer  3  fe  dit  de  l’oifeau  qui  va  à  tire  d’aile  ,  qui  travaille  diligemment 
de  la  pointe  des  ailes. 

Vagues  t  premier  bois  que  porte  un  cerf.  Daguets  ,  voyez  ci-deflus. 

DéchauJJures ,  c’eft  le  lieu  ou  le  loup  a  gratté,  où  il  s’eft  déchauiïe. 

Découjüres ,  font  les  plaies  que  les  défenfes  du  fanglier  font  aux  chiens. 

Dedans  ;  mettre  un  oifeau  dedans  >  c’eft  le  mettre  actuellement  à  la  chafle. 

Degré t  fe  dit  des  reprifes  ou  tems  de  l’élévation  de  l’oifeau  en  l’air  ,  qui  fait 
une  efpéce  de  paufe ,  en  tournant  la  tête  pour  continuer  fon  vol ,  jufqu’à  ce 
qu’on  le  perde  de  vue. 

Délivre  :  un  oifeau  fort  à  délivre  y  c’eft-à-dire  qu’il  n’a  point  de  corfàge,  qu’il 
eft  prefque  fans  chair  comme  le  héron. 

Dérober  les  fonnettes ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  s’écarte ,  qui  part  fans  congé , 
&  qui  emporte  les  fonnettes  de  fon  maître. 

Dérocher ,  ou  dé  roquer  y  fe  dit  des  grands  oifeaux  carnafliers  qui  pourfùivent 
les  bêtes  à  quatre  pieds  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  fe  précipitent  du  haut  des  ro¬ 
chers  en  bas. 

Dérompre ,  fe  dit  de  l’oifeau  de  proie  qui,  de  fès  cuiffes  8c  de  fe  s  ferres  f 
tombe  fi  vigoureufement  fur  un  autre  oifeau  ,  qu’il  lui  rompt  le  vol  Sc  le 
fait  tomber  tout  meurtri. 

Defcente.  Lorfque  l’oifeau  defcend  avec  impétuofité  fur  fon  gibier  pour 
l’affommer ,  c’eft  fondre  en  ronde  :  quand  fa  defcente  eft  douce  &  qu’il  ne 
fait  que  fe  laiffer  aller  en  bas  ,  on  dit  Amplement  qu’il  file  ou  fond. 

Défempelotoir ,  eft  un  fer  avec  lequel  on  tire  de  la  mulette  des  oifeaux  de 
la  viande  qu’ils  ne  peuvent  digérer. 

Dintiers ,  font  les  rognons  du  cerf. 

Donner  la  bête  aux  chiens  ,  c’eft  les  lui  découpler  fur  les  voies. 

Dorées  y  font  les  fumées  jaunes  du  cerf. 

Duire  y  voyez  affaiter. 

Egalé  8c  e'galure  ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  eft  moucheté. 

Embler ,  fe  dit  de  l’allure  des  bêtes  quand  les  pieds  de  derrière  avancent 
de  quatre  doigts  fur  ceux  de  devant. 

Emeu  8c  érneutir y  ne  fe  dit  que  de  l’excrément  des  oifeaux  de  proie.  Le 
faucon  pèlerin  &  le  lanier  émeutijfent  fous  eux  ;  les  autres  oifeaux  de  proie 
vuidenî  en  arriéré  &  un  peu  plus  loin.  C’eft  un  figne  de  fanté  quand  Toi— 
feau  rend  fon  émeu;  il  doit  être  blanc  8c  clair,  8c  le  noir  qui  eft  parmi  doit 
être  bien  clair ,  en  forte  que  le  tout  approche  du  mélange  de  poix ,  de  cire , 
de  plâtre  8c  de  graiffe.  On  fait  de  ce  mélange  un  ciment,  que  les  Anciens 
appelioient  malta. 

Empaumure ,  eft  le  haut  de  la  tête  du  cerf  8c  du  chevreuil ,  qui  eft  large 
8c  renverfée ,  8c  où  il  y  a  au  moins  trois  andouillers  :  les  jeunes  bêtes  n’en 
ont  point. 

Empeloter ,  voyez  Défempelotoir. 

Empiéter ,  fe  dit  des  autours  qui  emportent  la  proie  à  leurs  pieds  :  pour 
le  faucon  ,  on  dit  lier  la  proie. 

Enceinte  y  eft  le  lieu  où  le  valet  de  limier  détourne  les  bêtes  avec  fon  li¬ 
mier. 

Enduire  ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  digéré  bien  fa  chair. 
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Enfoncer,  fe  dit  de  l’oifeau  qui,  fondant  fur  la  perdrix,  la  pouffe  jufqu’à 
la  remife. 

Entes  ,  font  les  peaux  d’oifeaux  remplies  de  paille  ou  de  foin  qu’on  fiche 
au  bout  d’un  piquet  pofé  en  terre  pour  attirer  les  autres  oifeaux  au  piège. 

Entées ,  font  des  fumées  de  cerfs  8c  de  biches,  dont  deux  ne  font  qu’une  ,  6c 
qui  peuvent  fe  fe'parer  fans  fe  rompre. 

Enter ,  c’eft  rejoindre  une  penne  gardée  à  celle  d’un  oifeau  qui  eft  rompue  3 
froiffée  ou  albrenée  ;  c’eft  la  raccommoder  à  l’aiguille  ou  au  tuyau. 

Entraver ,  c’eft  raccommoder  les  jets  de  l’oifèau,  en  forte  qu’il  ne  puiffe  pas 
fe  déchaperonner. 

Ergoté ,  fe  dit  d’un  chien  qui  a  un  ongle  de  furcroît  au  -  deffus  du  pied 
en  dedans. 

Ecartable ,  fe  dit  de  l’oifeau  fujet  à  s’écarter,  tels  que  font  les  plus  vêtus  8c 
Ceux  qui  font  les  plus  coutumiers  de  monter  en  effor ,  fur-tout  en  été. 

Efclame ,  fe  dit  de  l’oifeau  de  longueur  bienfaifante  8c  non  épaulée.  Les 
tfclames  font  plus  beaux  voleurs  que  les  goulfauts  ,  qui  font  courts  6c  bas 
affis. 

Efcumer ,  c’eft  lorfque  l’oifeau  paffe  fur  la  proie  fans  s’arrêter,  8c  quand 
il  court  fur  le  gibier  que  les  chiens  lancent. 

U  Efcuyer  ,  c’eft  un  jeune  cerf  qui  fouvent  en  accompagne  un  vieux. 

Efpié ;  c’eft  pour  les  chiens  la  même  chofe  que  1  ’épy  aux  chevaux. 

Efplanade  ,  route  de  l’oifeau  quand  il  plane  en  l’air. 

Eponge,  ce  qui  forme  le  talon  des  bêtes. 

Efiruflé,  fe  dit  d’un  chien  qui  a  un  os  de  la  hanche  déplacé. 

EJfimer ,  c’eft  ôter  la  graille  exceffive  d’un  oifeau  par  diverfès  cures. 
C’eft  auffi  le  mettre  en  état  de  voler  lorfqu’on  l’a  drelfé  ,  ou  au  fortir  de  la  mue. 

EJJorer ,  c’eft  quand  l’oifeau  prend  l’effor  trop  fort. 

S’éventiiler,  fe  dit  de  l’oifèau  qui  fe  fecoue  en  fe  foutenant  en  l’air  pouf 
s’égayer  8c  prendre  le  vent. 

Everrer ,  c’eft  ôter  un  nerf  de  deffous  la  langue  du  chien  pour  qu’il  ne 
morde  jamais  ,  fût-il  enragé. 

Faons ,  font  les  petits  des  biches  ,  daines  8c  chevrettes. 

Faux-fuyans  ,  fèntier  à  pied  dans  le  bois. 

Filandres,  fe  dit,  i°.  des  filamens  de  fang  caillé  8c  defféché  qui ,  après  la 
rupture  de  quelque  veine  ,  fe  fige  en  façon  d’aiguille  ,  8c  travaille  le  corps  ,  les 
cuiffes  8c  les  reins  de  l’oifeau  ;  z°.  de  certains  vers  fort  déliés  qui  s’attachent 
au  gofier  ,  autour  du  cœur ,  du  foie  8c  des  poumons  de  l’oifeau  ;  ils  font 
quelquefois  néceffaires  aux  oifeaux  pleins ,  pour  les  rendre  plus  difpos  à  la 
volerie  ;  30.  des  crêpes  qui  tombent  de  l’air  8c  s’attachent  fur  les  voies  des 
bêtes ,  fur-tout  des  vieilles  ,  qui  en  amaffent  davantage ,  parce  qu’elles  ont 
plus  de  corps. 

Filiere  ,  ficelle  d’environ  dix  toifes  qu’on  tient  attachée  au  pied  de  l’oi¬ 
feau  pendant  qu’on  le  reclame  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  alluré.  On  l’appelle  aufïî 
créance  8c  tiens-le-bien ,  parce  que  fi  on  le  iâchoit ,  il  pourroit  dérober  les 
fonnettes. 

Flâtrure  ,  lieu  ou  le  lievre  ou  le  loup  courus  des  chiens  s’arrêtent  en 
fe  mettant  fur  le  ventre.  Le  lievre  fe  fiatre  plufîeurs  fois ,  quand  il  eft  bien 
couru. 

Flâtrer ,  fe  dit  aufii  de  la  clef  rougie  au  feu ,  qu’on  applique  fur  le  front  d  un 
chien  pour  le  préferver  de  la  rage, 
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Folilets  ,  c’eft  ce  qu’on  leve  le  long  des  épaules  du  cerf,  après  qu’il  eft 
dépouillé. 

Fondre  ,  voyez  defcente. 

For-hu ,  fe  dit  des  petits  boyaux  du  cerf  qu’on  donne  aux  chiens  au  bout 
d’une  fourche  émouflee  au  printems  ou  en  été ,  après  qu’ils  ont  mangé  la  mouée 
8c  le  coffre  du  cerf  :  il  fe  dit  auffi  de  la  carcaffe  dont  on  fait  la  curée. 

Forme  ,  c’eft  le  terrein  que  le  filet  couvre  quand  on  le  fait  agir.  C’eft  auffi 
le  lieu  oii  le  renard  fe  repofe. 

Formes  ,  le  dit  des  femelles  des  oifeaux  de  proie  qui  donnent  le  nom  à 
l’elpéce  ;  au  lieu  que  les  mâles  s’appellent  tiercelets ,  parce  qu’en  général  la 
femelle  efl  plus  grande ,  plus  hardie  8c  plus  forte  que  fon  mâle. 

Formées 3  font  les  fientes  des  bêtes  fauves,  formées  en  crottes  de  chèvres,  mai* 
plus  grolfes. 

Foulées ,  c’eft  lorlqu’on  revoit  la  forme  du  pied  d’une  bête  fur  l’herbe  ou 
fur  des  feuilles  par  où  elle  a  pafle  ;  &  fi  c’eft  en  terre  nette  ,  cela  s’appelle  voie 
pour  bête  fauve  8c  lievre  ,  pi/le  pour  loup  8c  renard,  8c  trace  pour  bête  noire. 

Fraise  ,  eft  la  forme  des  meules  8c  des  pierrures  de  la  tête  du  cerf  8c 
du  chevreuil ,  qui  eft  le  plus  proche  de  la  tête. 

Fréouer ,  marque  que  le  cerf  fait  au  bois  quand  il  y  touche  de  fa  tête  pour 
détacher  la  peau  velue  qui  la  couvre  :  on  en  trouve  les  lambeaux  au  pied  du 
fréouer.  Celui  qui  apporte  le  premier  fréouer  au  Chef  de  l’aflembiée  8c  en 
laifle  courre  le  cerf,  a  ordinairement  un  prélent. 

Fuites ,  le  dit  de  l’oifeau  qui  s’écarte  beaucoup,  lùr-tout  le  faucon,  8c 
des  bêtes  qui  forcent  leur  courfe  en  allant  le  pied  ouvert. 

Fumées ,  fientes  des  bêtes  fauves. 

Fufler ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  s’échappe  ou  qui  évite  le  piège. 

Gaignages ,  grains  où  les  bêtes  fauves  vont  viander  la  nuit. 

Gardes ,  font  les  deux  os  qui  forment  la  jambe  à  toutes  les  bêtes  noires. 

Gïboyer ,  c’eft  chafler  avec  le  fufil  à  pied  &  fans  bruit  ;  il  fe  dit  auffi  de  la 
chafle  à  l’oilèau. 

Gorge ,  eft  la  poche  ou  fachet  fùpérieur  des  oifeaux  de  proie  ;  d’où  vient  que 
par  métaphore  on  dit  grojje  gorge  pour  viande  groffiere  8c  non  détrempée  ;  gorge 
chaude  pour  viande  chaude  du  gibier  qu’il  a  pris  ;  bonne  gorge  ,  demi-gorge, 
quart  de  gorge  :  enduire  ou  digérer  fa  gorge ,  c’eft  quand  elle  paffe  vite  &  que 
l’oifeau  émeutit  auffi-tôt  fans  prendre  de  nourriture  ;  ce  qui  eft  un  pronoftic  du 
mal  fubtil  qui  le  rend  étique. 

Gouffauts ,  voyez  EJ  clame. 

Griffade,  bleflùre  d’une  bête  onglée. 

Gruyer ,  oifeau  drefle  à  chafler  les  grues. 

Guede  ou  guide  ,  bâton  qui  guide  le  filet  tendu  pour  prendre  les  oifeaux  avec 
un  rets  faillant. 

Guinder  ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  s’élève  au-deflùs  des  nues. 

Hardes ,  compagnies  de  bêtes.  On  doit  harder  les  chiens  dans  l’ordre  chacun 
dans  fa  force,  pour  aller  de  meute  ou  au  relais;  8c  on  harde  les  nouveaux  chiens, 
avec  les  vieux  pour  les  drefler.  Les  bêtes  ,  dans  le  tems  des  hardes ,  fe  meutent 
toutes  enfemble  félon  leur  âge. 

Hardées  ,  font  les  ruptes  &  fracas  de  bois  que  les  bêtes  fauves,  lùr-tout  les 
biches  ,  naturellement  gourmandes  ,  font  en  viandant  dans  les  jeunes  taillis. 

Hardois ,  font  les  petits  brins  de  bois  que  le  cerf  touche  &  écorche  de  fa  tête. 

Hauffe-pied ,  c’eft  le  premier  des  oifeaux  qui  attaque  le  héron  dans  fon  vol. 

Herbier ?  canal  de  la  relpiration  qui  eft  dans  le  col  de  l’oifeau. 
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Hoche- pied  ,  eft  l’oifeau  qu’011  jette  feul  après  le  héron  pour  le  faire  mon¬ 
ter. 

Houpper ,  c’efl  quand  le  Veneur  avertit  fon  compagnon  par  un  ou  deux  mots 
longs  qu’il  a  trouvé  une  bête  courable  qui  fort  de  fa  quête ,  8c  entre  en  celle 
du  compagnon. 

Ho  usures  ou  crotures  ,  fe  dit  de  la  crote  qui  fe  voit  aux  branches  où  le 
fanglier  s’eft  frotté  en  fortant  du  fouille ,  par  où  on  connoît  fa  hauteur. 

Jambe  ,  c’eft  depuis  le  talon  jufqu’aux  os  pour  bêtes  fauves ,  Sc  jufqu’aux 
gardes  pour  bêtes  noires  ;  ce  qui  en  fait  auffi  la  largeur. 

Jardiner  ,  c’eft  expofer  les  oifeaux  de  proie  au  foleil  du  matin  dans  un  jardin. 
Il  faut  expofer  les  autours  fur  la  barre  ou  fur  le  bloc ,  les  laniers  8c  les  facres  fur 
la  pierre  froide. 

Jet ,  petite  entrave  qu’on  met  au  pied  d’un  oifeau  ;  on  l’attache  d’envoh 
8c  de  retenue. 

Jetter  un  oifeau  du  poing ,  c’efl:  le  donner  du  poing  après  la  proie  qui  fuit. 

Jeu  ,  voyez  Courto'ifie. 

Induire  ,  voyez  Gorge. 

Laies  ,  font  les  femelles  des  fangliers,  lefquelles  ,  félon  leur  âge,  s’appellent 
jeunes ,  grandes  8c  vieilles. 

LaiJJées  ,  fientes  des  loups  8c  de  bêtes  noires. 

Lancer ,  c’eft  faire  partir  les  bêtes  fauves  de  la  repofée  ,  le  loup  du  li¬ 
teau  j  le  lievre  du  gîte ,  8c  les  bêtes  noires  de  la  bauge. 

Leurre  ,  figure  d’oifeau  fait  en  maniéré  de  faucon  ,  avec  deux  ailes  8c  un  mor¬ 
ceau  de  drap  ou  cuir  rouge  garni  de  bec  8c  d’ongles  qu’on  pend  à  une  ieffe 
fur  un  crochet  de  corne.  Les  Fauconniers  s’en  fervent  pour  réclamer  l’oi- 
feau.  Acharner  le  leurre ,  eft  mettre  un  morceau  de  chair  deflùs ,  8c  ce  qu’iî 
tire  du  bec  fe  nomme  rappel. 

Lier  3  voyez  Empiéter. 

Limier }  chien  qui  détourne  le  cerf  8c  autres  grandes  bêtes- 

Liteau  y  lieu  où  le  loup  fe  couche  8c  fe  repofe  le  jour. 

Longe  ,  tirer  à  la  longe ,  eft  quand  l’oifeau  retourne  à  celui  qui  le  gouverne. 

Longer  un  chemin  ,  c’eft  lorfqu’une  bête  va  d’aflùrance  ou  fuit  j  8c  quand 
elle  retourne  fur  fes  voies  ,  cela  s’appelle  rufe  8c  retour. 

Mahuttes 9  c’eft  le  haut  des  ailes  près  du  corps  de  l’oifeau. 

Mal  femè t  c’eft  quand  le  nombre  des  andouillers  eft  impair. 

Mal  fubtil  y  efpéce  de  phthifie  ou  de  catarrhe  qui  tombe  dans  la  roulette 
des  oifeaux  ,  8c  qui  les  fait  mourir  de  langueur  en  empêchant  la  digeftion- 

Mangeures ,  pâtures  des  loups  Sc  des  fangliers. 

Manteau  y  couleur  des  plumes  des  oifeaux  de  proie.  Mantelures ,  c’eft  lorfque 
îe  chien  a  fur  le  dos  un  poil  ’ différent  de  celui  du  refte  du  corps. 

Marteler  }  fe  dit  des  oifeaux  de  proie  quand  ils  font  leurs  nids. 

Mai telèts  y  font  des  fumées  qui  n’ont  point  d’aiguillon  au  bout, 

Majjacre  t  tête  de  la  bête  fauve. 

Menée  y  fe  dit  de  la  voie  du  chien  8c  de  la  droite  route  du  Cerf  qui  fuit.  On  doit! 
piener  les  chiens  courans  à  l’ébat,  c’eft- à-dire  les  promener  deux  fois  par  jour. 

Menus  droits ,  font  les  oreilles  du  cerf,  le  bout  de  fa  tête  lorfqu’elle  eft  molle , 
le  muffle  ,  les  dintiers,  le  franc-boyau  8c  les  nœufs  qui  fe  lèvent  feulement  au 
jprintems  8c  dans  l’été  :  c’eft  le  droit  du  Roi  de  la  chaffe. 

Meute.  Les  chiens  de  la  meute  font  les  premiers  qu’on  donne  au  laiffer-courre  î 
vieille  meute  ,  font  les  féconds  chiens  qu’on  donne  après  les  premiers. 

Montée  d’effor  >  c’efl  quand  l’çifeau  §’ éleve  à  perte  de  vue.  Montée  par  fuite ? 
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eft  lorfque  craignant  un  oifeau  plus  fort  que  lui ,  il  s’échappe  à  grandes  gam¬ 
bades. 

Motte,  Poifeau  prend  motte  quand  il  fe  repofe  à  terre  au  lieu  de  fe  percher  fur 
un  arbre. 

Mouée ,  eft  un  mélange  du  fang  de  la  bête  prife  à  force  ,  avec  du  lait  ou  du 
potage  j  félon  les  faifons  ,  8c  beaucoup  de  pain  coupé  par  petits  morceaux , 
que  Pon  donne  en  curée  aux  chiens. 

Mulette y  eft  le  gofier  des  oifeaux  de  proie  ,  ou  la  mangeaille  tombe  du  jabot 
pour  fe  digérer.  Lorfque  la  mulette  eft  empelottée  8c  embarraiïee  d’une  humeur 
vifqueufe  &  indigefte  ,  il  s’y  forme  quelquefois  une  peau  qu’on  appelle  dou¬ 
blure  ou  double-mulette  :  on  la  purge  par  les  pilules. 

Mu\er  s  c’eft  quand  les  cerfs  commencent  à  entrer  en  rut  ;  ils  vont  pendant 
quelques  jours  la  tête  baffe  le  long  des.  chemins  &  des  campagnes. 

Nappe,  c’eft  la  peau  des  bétes  fauves. 

Nœuds ,  font  des  morceaux  de  chair  qui  fe  lèvent  aux  quatre  flancs  du  cerf. 

Nombres  8c  petits  filets  fe  lèvent  enfèmble  ;  8c  c’eft  ce  qui  fe  prend  au-dedans 
des  cuifles  8c  des  reins  du  cerf. 

Nouer  la  longe ,  c’eft  lorfqu’on  met  Poifeau  en  mue  8c  qu’on  lui  fait  quitter 
ia  volerie  pour  quelque  tems. 

Oifeau  branchier ,  c’eft  celui  qui  n’a  encore  la  force  que  de  voler  de  branche 
en  branche.  Oifeau  hagard ,  c’eft  celui  qui  eft  plus  farouche.  Oifeau  de  poing , 
c’eft  celui  qui  fond  fur  le  poing  dès  qu’il  eft  réclamé.  Oifeau  de  leurre,  c’eft: 
celui  qui  fond  fur  le  leurre  aufli-tot  qu’on  le  lui  jette.  Oifeau  pillard  ,  c’eft  celui 
qui  en  pille  un  autre.  Oifeau  dépiteux ,  c’eft  celui  qui  ne  veut  pas  revenir  quand 
il  a  perdu  fa  proie.  Oifeau  âpre  à  la  proie,  c’eft  celui  qui  eft  bien  armé  de  bec  8c 
d’ongles.  Oifeau  trop  en  corps  ,  c’eft  celui  qui  eft  trop  gras  ;  cela  l’empêche  de 
bien  voler.  Oifeau  de  bon  guet  ,  c’eft  celui  qui  fait  bien  veiller  fa  proie  ,  qui  fait 
prendre  fon  tems  pour  voler  quand  elle  part.  Oifeaux  de  bonne  compagnie  ,  font 
ceux  qui  ne  font  point  fujets  à  dérober  leurs  fonnettes.  Oifeau  d’ échappe  ,  c’eft 
celui  qui  nous  vient  d’ailleurs  que  de  ceux  que  nous  élevons.  Beaux  oijeaux ,  font 
ceux  qui  ont  les  mahuttes  hautes  ,  les  reins  larges  bien  croifés ,  bas  aflis ,  court 
jointés  ,  8c  qui  ont  les  mains  longues. 

Oifeler  un  oifeau ,  c’eft  le  dreffer. 

Ongles ,  taie  qui  vient  dans  l’œil  de  Poifeau  à  caufe  de  quelque  rhume 
ou  de  ce  que  le  chaperon  le  ferre  trop. 

Os ,  font  les  ergots  des  bêtes  privées  ,  8c  ce  qui  forme  la  jambe  aux  bêtes 
fauves. 

Parc ,  eft  le  lieu  ou  on  fait  la  courre  pour  faire  venir  des  bêtes  noires  lorf 
qu’on  les  a  enfermées  dans  les  toiles. 

Parchaf'er  ou  rapprocher ,  c’eft  chafler  une  bête  avec  les  chiens  courans , 
deux  ou  trois  heures  après  qu’elle  eft  paflee. 

Pat,  mangeaille  de  Poifeau  de  proie. 

Pater ,  fe  dit  du  lievre  qui  emporte  avec  fes  pieds  quand  il  à  plu,  ou  dans 
des  lieux  humides. 

Paumille,  efpéce  de  hoîte  fur  laquelle  on  met  Poifeau  pour  émeutir. 

Pelage ,  fe  dit  de  la  couleur  des  bêtes  courables,  8c  de  la  principale  cou¬ 
leur  du  chien. 

Pennage,  s’entend  de  tout  ce  qui  couvre  le  corps  de  Poifeau.  Le  pennage  fe 
divife  en  quatre  parties  ;  i°.  le  duvet  qui  eft  comme  la  chemifê  de  Poifeau  pro¬ 
che  la  chair  ;  2°.  la  plume  menue  qui  couvre  tout  fon  corps;  30.  les  vanaux  qui 
font  les  grandes  plumes  de  la  première  jointure  des  ailes;  40.  les  pennes  qui 

s’étendent 
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s’étendent  jufqu’à  celle  du  bout  de  l’aile  qu’on  appelle  le  cerveau. 

Pennes ,  font  les  longues  plumes,  tant  des  ailes  que  de  la  queue.  Les 
oifeaux  ont  douze  pennes  à  la  queue;  Sc  c’eft  une  bonne  marque  quand, 
celles  des  ailes  croifent. 

Pièce  y  le  lanier  eft  fouvent  tout  Tune  pièce ,  c’eft-à-dire ,  tout  d’une  même 
couleur. 

Perlures,  iont  des  grumeaux  qu’on  voit  le  long  des  perches  Sc  des  andouil- 
îers  d’une  bête  fauve. 

Pierrures  y  c’eft  ce  qui  forme  la  fraifè  autour  des  meules  de  la  tête  d’une  bête 
fauve. 

Pigache  y  c’eft  lorfqu’on  voit  au  pied  du  fanglier  qu’il  a  une  pince  à  la  trace 
plus  longue  que  l’autre. 

Plain:  l’oifèau  va  de  plain,  plane  ou  rafe  l’air  quand  il  voie  les  ailes  étendues 
Sc  fans  les  remuer. 

Plateaux  y  font  les  fientes  des  bêtes  fauves ,  qui  font  plates  Sc  rondes,  ou  en, 
forme  de  boufàts. 

Plume  ;  donner  la  plume  à  l’oifeau  ,  c’eft  lui  donner  une  cure  de  plume» 

Poil  :  mettre  l’oifeau  à  poil,  c’eft  le  drefler  à  voler  le  gibier  à  poil. 

Pointer  y  fe  dit  de  l’oifeau  qui  s’éleye  ou  s’abaifie  d’un  vol  rapide. 

Poivrer  l’oifeau,  c’eft  le  laver  avec  de  l’eau  8c  du  poivre  ;  ce  qui  fe  fait  lorf- 
qu’il  a  la  gale  ou  de  la  vermine  ,  ou  pour  l’afïurer  quand  il  eft  farouche. 

Prendre  Les  devants  y  c’eft  quand  on  a  perdu  les  voies  d’une  bête  ,  Sc  que  l’on 
fait  un  grand  tour  pour  en  rencontrer  d’autres.  C’eft  aufli  quand  le  Veneur  a 
rembuché  une  bête,  qu’il  en  prend  les  devants  avec  fon  limier  pour  la  détourner 
Sc  être  aiïùré  qu’elle  demeure. 

Quac'quecendre y  eft  le  flux  de  ventre  Sc  le  flux  de  fang  des  loups  8c  des  chiens. 

Quinteux  y  fe  dit  de  l’oifeau  qui  s’écarte  trop." 

Rabattre ,  c’eft  lorfqu’un  limier  ou  un  chien  courant  tombe  fur  les  voies  d’une 
bête  qui  va  de  tems ,  qui  s’en  rebat ,  remonte  Sc  en  donne  la  connoiflance  & 
Celui  qui  le  mene. 

Ramollir  l’oifeau ,  c’eft  frotter  fon  pennage  avec  une  éponge  trempée. 

Randonnée  ,  c’eft  quand  une  bête  donnée  aux  chiens  tourne  deux  ou  trois 
tours  dans  le  même  lieu. 

Rapprocher  une  bête,  c’eft  la  parchafler  avec  les  chiens  courans.  On  fe  fert  de 
ces  mots  parchafler  Sc  rapprocher  à  caufe  que  les  chiens  font  obligés  d’aller 
doucement  pour  tenir  la  voie  d’une  bête  qui  eft  paflee  deux  ou  trois  heure? 
auparavant. 

Rafe r y  fe  dit,  i°.  de  l’oifeau  qui  vole  de  plain  ;  2°.  du  gibier  qui  fe  tapit 
contre  terre  pour  fe  cacher.  La  perdrix  fe  rafe  quand  elle  apperçoi-t  l’oifeau  de 
proie. 

Rayer  les  voies  d’une  bête ,  c’eft  faire  une  raie  derrière  le  talon  de  la  bête;  ce 
qui  ne  fe  doit  faire  qu’à  celle  qu’on  veut  détourner ,  pour  la  faire  connoître  k 
ceux  qui  font  au  bois. 

Receller  :  la  bête  eft  receilée  quand  elle  demeure  deux  ou  trois  jours  dans  fon 
fort  ou  enceinte  fans  en  fortir. 

Reclame  Sc  reclamer  y  fe  dit  des  oifeaux  de  proie  qu’on  fait  revenir  fur  le  poing 
avec  le  tiroir  Sc  la  voix. 

Rejuites ,  font  les  lieux  où  les  bêtes  vont  lorfqu’on  les  chafie. 

Relaijjé ,  fe  dit  du  lievre  qui,  chaflfé  par  les  chiens,  fe  met  fur  le  ventre. 

Relevée  d’une  bête ,  c’eft  quand  elle  fe  leve  Sc  fort  du  lieu  où  elle  a  demeuré 
çjour  pour  aller  fe  repaître. 
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Rembuchement ,  c’eft  lorfqu’une  bête  eft  entrée  dans  le  fort,  8c  qu’on- brifè 
jfùr  fes  voies  haut  &  bas  de  plufieurs  brifées.* 

Repofée ,  eft  le  lieu  où  les  bêtes  fauves  fe  mettent  fur  le  ventre  pour  y  demeu¬ 
rer  &  dormir  le  jour. 

Requêter,  c’eft  lorfqu’on  va  chercher  avec  le  limier  la  bête  qu’on  a  courue 
8c  brifer  la  veille  au  foir ,  pour  la  relancer  aux  chiens. 

Rejjui ,  c’eft  le  lieu  où  la  bête  fauve  fe  met  pour  s’effuyer  de 'la  rofée  du 
matin  ,  avant  que  d’aller  à  la  repofe'e. 

Ridées ,  font  les  fientes  des  bêtes  fauves ,  qui  font  ridées  aux  vieux  cerfs 
8c  aux  vieilles  biches  feulement. 

Rider ,  c’eft  quand  le  chien  fuit  la  voie  d’une  bête  fins  crier. 

Rondon ,  voyez  Defcente. 

Rouée  ,  tête  rouée,  fe  dit  des  bêtes  fauves  dont  les  poches  font  ferrées  &  peu 
ouvertes. 

Saurage ,  fe  dit  de  la  première  année  d’un  oifeau ,  tel  qu’il  foit  ,  avant 
qu’il  ait  mué.  L’oifeau  croit  toute  l’année  du  faurage  ;  fon  premier  pennage 
eft  roux. 

S  il  1er ,  c’eft  coudre  avec  une  aiguillée  de  fil  les  paupières  d’un  oifeau  de  proie; 
ce  qu’on  fait  aux  oifeaux  paffagers  dès  q-u’on  les  a  pris ,  afin  qu’ils  ne  voient 
goutte  ,  Sc  qu’ils  ne  fe  débattent  point. 

Sole  ,  eft  le  milieu  du  defious  du  pied  des  grandes  bêtes. 

Sommées ,  fe  dit  des  pennes  de  l’oifeau  qui  ont  pris  leur  croît  entier. 

Sor,  voyez  Saurage.  Il  ne  fe  dit  que  des  oifeaux  de  p adage  ,  Sc  non  des 
branchiers  ni  des  niais. 

Souille,  c’eft  quand  la  bête  noire  fe  met  fur  le  ventre  dans  l’eau  Sc  dans  la 
bourbe. 

Suivre ,  c’eft  lorfque  le  limier  fuit  les  voies  d’une  bête  qui  va  d’aftùrance  ; 
quand  elle  fuit ,  c’eft  la  chaiïer. 

Sur-ahdouiller ,  eft  un  andouiller  plus  long  que  les  autres. 

Sur- aller ,  eft  quand  le  limier  ou  le  chien  courant  pafle  fur  les  voies  d’une 
bête  fans  en  rabattre  Sc  fans  en  remontrer  à  celui  qui  le  mene. 

Surneigées ,  font  les  voies  des  bêtes  où  la  neige  a  tombé,  de  même  que  les 
furpl  eues  font  celles  où  il  a  plu. 

Taquet ,  eft  un  bout  d’ais  fur  lequel  on  frappe  pour  rappeller  l’oifeau  qu’on 
nourrit  pour  le  drefter. 

Teneur ,  c’eft  le  nom  de  l’oifeau  qui  donne  la  troifiéme  attaque  au  héron 
dans  fon  vol. 

Tenir  à  mont ,  c’eft  lorfque  l’oifeau  fe  fôutient  en  l’air  en  attendant  qu’iî 
découvre  quelque  proie. 

Tête  :  faire  la  tête  d’un  oifeau  ,  c’eft  l’accoutumer  au  chaperon. 

Tiercelet ,  c’eft  le  mâle  des  oifeaux  de  proie  :  on  le  nomme  ainfi ,  parce 
qu’il  eft  plus  petit  d’un  tiers  que  la  femelle  de  fon  efpéce. 

Tirer  de  longue,  c’eft  quand  la  bcte  va  fans  s’arrêter. 

Tiroir ,  c’eft  proprement  une  paire  d’ailes  de  chapon  ou  de  dindon ,  qui 
fèrt  aux  Fauconniers  à  rendre  leurs  oifeaux  gracieux  Sc  à  les  rappeller  au 
poing. 

Toucher  au  bois  ,  voyez  Fréouer. 

Trace ,  empreinte  du  pied  des  bêtes  noires. 

Train  ,  c’eft  la  trace  du  vol  de  l’oifeau;  Sc  quand  on  le  fait  devancer  par 
un  autre  oifeau  drefle,  c’eft  lui  faire  le  train. 

Trait ,  eft  la  corde  de  crin  attachée  à  la  botte  du  limier  qu’on  mene  au  bois. 
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Troches ,  fumées  à  demi-formées. 

Trotte  :  aller  à  la  trolle ,  c’eft  découpler  les  chiens  dans  un  pays  de  bois 
pour  quêter  8c  lancer  une  bête  que  l'on  veut  courre ,  fans  avoir  été  la  dé¬ 
tourner. 

Vaines t  font  des  fumées  de  bêtes  fauves,  légères  8c  mal  preffées. 

Vannes f  grandes  plumes  des  ailes  des  oifeaux  de  proie. 

Vautrait ,  chalfe  des  bêtes  noires  avec  les  mâtins. 

Venaijon ,  eft  le  tems  où  les  bêtes  font  plus  en  chair  ,  meilleures  à  man¬ 
ger  ,  8c  plus  ailees  à  forcer. 

Ventolier ,  fe  dit  de  i’oifëau  qui  fe  plaît  au  vent,  Sc  qui  s’y  laide  quelque¬ 
fois  emporter. 

Verge  de  huan ,  baguette  d’Qifeleur  un  peu  longue,  garnie  de  quatre  piquets, 
auxquels  on  attache  les  ailes  d’un  milan  appelle'  huau. 

Verge  de  meute ,  baguette  garnie  de  trois  piquets  ,  avec  des  ficelles  aux¬ 
quelles  on  attache  un  oifeau  vivant  qui,  étant  lié,  s’appelle  meute. 

Vermiiler ,  c’eft  lorfque  les  bêtes  noires  fuivent  du  boutoir  la  trace  des 
mulots  pour  dénicher  leurs  magafins. 

Vervelles ,  c’eft  l’anneau  ou  plaque  qu’on  attache  au  pied  de  l’oifeau,  Sc 
fur  lequel  eft  l’empreinte  des  armes  du  Maître. 

V tandis ,  pâture  des  bêtes  fauves.  Les  biches  font  gourmandes  &  fracaffent  le 
bois  ;  voyez  Hardies.  Les  cerfs  n£  viandent  qu’à  la  pointe  du  bois ,  &  on  ne 
les  reconnoît  qu’à  leur  viandis  féparé  des  autres. 

/  ilain ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  ne  chatte  que  pour  la  cuifine.  Les  milans  8c  les 
corbeaux  font  des  vilains  ,  qui  ne  combattent  que  les  poulets. 

Vol ,  fe  dit  de  l’équipage  des  chiens  8c  des  oifeaux  de  proie  qui  fervent  à 
prendre  le  gibier. 

11  y  a  des  vols  pour  le  héron  ,  pour  le  milan  royal ,  pour  le  milan  noir  ,  pour 
bufes ,  pour  faux  perdreaux,  cercelles ,  hiboux,  corbeaux,  choucas,  courlis, 
eannepetieres ,  8c  pour  les  champs  8c  les  lievres.  Il  y  a  des  éperviers  pour  les 
merles  &  les  perdrix  ,  8c  les  cormorans  pour  voler  fur  les  rivières. 

Le  vol  pour  le  gros  fe  fait  fur  les  oifeaux  de  fort  8c  de  cuifine ,  comme  oies  , 
gru  es,  &c.  Le  vol  du  milan  fe  fait  avec  quatre  oifeaux  :  en  lui  donne  première¬ 
ment  un  facret,  puis  deux  facres,  &  enfuite  un  gerfaut.  Au  vol  du  héron  ,  on  ne 
s’en  fert  que  de  trois  ;  le  premier  fe  nomme  haujfe^pied ,  qui  le  va  chatouiller  & 
le  fait  hauffer;  le  fécond  qu’on  jette  au  fecours  ,  s’appelle  tombijjeur ;  8c  le  troi- 
fiéme  s’appelle  teneur ,  qui  efic  pour  l’ordinaire  un  gerfaut. 

Vol ,  fe  dit  de  la  maniéré  de  voler  fur  le  gibier.  On  appelle  voler  à  la  toife 
lorfque  l’oifeau  part  du  poing  à  tire  d’ailes  ,  pourfùivant  la  perdrix  au  courir 
qu  elle  fait  de  terre.  Vol  à  la  fource  ,  autrement  dit  vol  à  leve-cul ,  fe  dit  quand 
la  perdrix  part ,  ou  qu’on  fait  partir  le  héron.  Vol  à  la  renverfe ,  fe  dit  au  renver- 
fer  des  perdrix  à  vau-le-vent.  Vol  à  la  couverte  ,  c’eft  celui  qui  fe  fait  lorfqu’on 
approche  le  gibier  à  couvert  derrière  quelque  haie. 

Voler  y  fignifie  prendre  ou  pourfùivre  le  gibier  avec  des  oifeaux  de  proie.  Voler 
de  poing  en  fort,  c’eft  quand  on  jette  les  oifeaux  de  poing  apres  le  gibier.  Voler 
en  troupe,  c’eft  quand  on  jette  plufieurs  oifeaux  à  la  fois.  Voler  en  rondon,  c’eft 
lcrfqu’un  oifeau  vole  en  tournant  au-deflùs  de  la  proie.  Voler  en  long,  c’eft 
voler  à  droite  ligne,  ce  qui  arrive  lorfque  l’oifeau  a  envie  de  dérober  fesfonnettes. 
Voler  en  pointe,  c’eft  quand  i’oifeau  de  proie  va  d’un  vol  rapide  en  s’élevant  ou 
en  s’abahTant. 

Volerie  ;  la  haute  volerie  eft  celle  du  faucon  fur  le  héron ,  le  canard  8c  la 
grue  ,  le  du  gerfaut  fur  le  facre  8c  le  milan.  La  batte  volerie  eft  le  lanier  ,  le 
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laneret,  Se  le  tiercelet  de  faucon,  qui  exerce  la  baffe  volerie,  ou  volerle  des 
champs  fur  ies  faifaus  ,  les  perdrix,  les  cailles,  Sec. 

Vuider ,  c’eft  purger  l’oifeau  ;  8c  faire  vuider  le  gibier,  c’eft  le  faire  partir 
quand  les  oifeaux  lont  montés  8c  détournés. 


CHAPITRE  XVIII.. 

Du  Droit  de  Chajj'e. 

*  • 

Ce  droit  eft noble  Se  piquant  ;  fouvent  il  engage  trop  avant  ceux  qui  veulent 
@u  Fétendre  ou  l’altérer. 

Par  le  Droit  naturel ,  la  prife  d’une  bête  fauvage  eft  permife.  La  chafle  libre 
&  fouvent  néceflaire  dans  les  premiers  fiecles  ,  eft  encore  permife  par  le  Droit 
Romain  ,  même  fur  l’héritage  d’autrui,  quand  le  Propriétaire  ne  l’empêche  pas. 
Nos  Rois,  jufques  bien  avant  dans  la  troifiéme  race,  ne  l’ont  interdite  que  dans 
leurs  forêts;  mais  comme  le  Souverain  peut  ,  ou  comme  Seigneur  des  chofes 
publiques  8c  qui  ne  font  à  perfonne,  ou  du  moins  comme  difpenfateur  des  Loix, 
en  faire  qui  reftreignent  l’ufage  de  ces  chofes  à  certaines  perfonnes  ,  tems  8c 
lieux  ,  c’eft  à  préfent  une  Jurifprudence  reçue  en  France,  en  Eipagne  8c  en  Alle¬ 
magne,  que  le  Souverain  feul  a  le  droit  primitif  de  chafle  ;  en  forte  que  tous  les 
autres  le  tiennent  de  lui  par  féodation ,  par  conceflion  ou  par  privilège. 

A  qui  il  ejl  permis  de  chajfer. 

Comme  la  chafle  eft  une  image  de  la  guerre,  elle  eft  défendue  aux  Payfans, 
aux  Artilans  8e  aux  Marchands,  8c  elle  eft  réfervée  aux  Nobles,  non  point  pour 
orner  le  croc  Se  faire  dégât  dans  les  terres ,  mais  pour  leur  apprendre  à  com¬ 
battre  de  vitefle  8c  d’agilité  avec  les  bêtes  qui  percent ,  de  force  8c  de  har- 
diefle  avec  celles  qui  fe  défendent  ou  qui  attaquent ,  de  finefle  8c  d’invention 
avec  celles  qui  rufent. 

Parmi  les  Nobles  à  qui  la  chafle  eft  permife,  font  compris  les  annoblis  ,  8c 
même  les  Roturiers  qui  ont  Fief  ou  Haute-Juftice. 

Quant  aux  Bourgeois  diftingués  qui  vivent  de  leurs  rentes ,  c’eft  une  queftioiî 
s’ils  peuvent  chafler.  L’Ordonnauce  de  1669,  èc  celles  qui  défendent  le  port  des 
armes  ,  femblent  leur  être  contraires  à  la  lettre;  mais  l’elprit  de  ces  Loix  paroît 
leur  être  plus  favorable. 

La  chafle  n’a  été  interdite  aux  Payffms  ,  Artifans  8c  Marchands  ,  lui  vaut  l’ex- 
preflïon  des  Ordonnances  ,  qu’afin  que  le  labour  8c  les  arts  8c  métiers  ne  loient 
pas  négligés;  ce  qui  n’a  point  d’application  aux  Bourgeois  vivant  noblement, 
8c  généralement  à  tous  Officiers  de  Robe,  Avocats,  Médecins  ,  occ.  En  effet, 
l'Ordonnance  de  1396”  8c  autres  ,  que  celle  de  1 669  rappelle  ,  en  ordonnant 
l’exécution  des  précédentes ,  réferve  la  liberté  de  la  chafle  aux  Bourgeois  vivans 
de  leurs  pofjefjions  8j  rentes.  Ces  fortes  de  Bourgeois  étoient  encore  qualifiés 
Nobles -Hommes  dans  les  aéfes  du  dernier  fiecle  :  <y  in  eo  non  ejl  deterior  conditio 
eorum  ,  qui  pofleros  habere  nobiles  merentur  ,  quàrn  eorum  qui  parentes  nobiles 
habuerant ,  comme  dit  Pline  le  Panégyrifte;  d’autant  plus  que  l’Ordonnance , 
après  avoir  parlé  des  non-  Nobles  ,  y  ajoute  ceux  qui  ri  ont  point  droit  de  chaffe; 
ce  qui  n’e.ft  par  conféquent  que  pour  ceux  des  non-nobles  qui  font  de  profeffion 
méchanique ,  puifque  les  autres  ont  le  droit  de  chaffe  par  les  Ordonnances  anté¬ 
rieures  auxquelles  celle-ci  ne  déroge  pas  en  ce  point.  Quoi  qu’il  en  foit,  il  a  été 
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^ugé  qu’ils  peuvent  chafier  aux  lapins  dans  leurs  bois  Sc  terres,  fans  que  le 
Seigneur  du  Fief  puiffe  les  en  empêcher. 

Il  y  a  une  Déclaration  particulière  pour  les  Habitans  du  Languedoc  ,  qui  leur 
permet  la  chaffe  indéfiniment. 

Les  Employés  des  Fermes  ne  peuvent  point  chafier  ni  mener  chiens  avec  eux  , 
ni  même  porter  fur  eux  de  menu  plomb  fous  quelque  prétexte  que  ce  foit  ;  Sc  ils 
doivent  porter  leurs  bandoulières  garnies  de  fleurs  de  lys  defliis  ou  deflbus  leur 
jufte-au-corps. 

Les  Régifl'eurs  duDomaine ,  ni  les  Fermiers  Judiciaires  ou  autres,  ne  peuvent 
ni  chafier  ni  affermer  la  chaffe. 

On  demande  s’il  peut  être  convenu  entre  un  Seigneur  Sc  un  Particulier  ,  que 
celui-ci  chaife  fur  fa  terre  ?  L’Ordonnance  de  1669  fèmble  l’autorifer  ;  mais  il 
faut  diftinguer  fi  cette  convention  eft  avant  les  Ordonnances  ,  qui  ont  interdit  la 
faculté  naturelle  de  la  chafie  ;  c’étoit  un  aêle  de  commerce  ,  elle  eft  devenue  une 
charge  de  la  Terre  Sc  du  Fief  que  l’Ordonnance  n’a  pas  fupprimée  ,  8c  le  Roi  en 
reconnoît  de  telles  dans  fes  forêts  ;  mais  fi  cette  convention  étoit  poftérieure  aux 
Ordonnances ,  ce  feroit  une  difpenfe  contre  les  Ordonnances  ,  que  les  Particu¬ 
liers  ne  peuvent  fe  donner. 

Le  port  des  armes  ne  regarde  que  les  Juges  Royaux ,  Sc  non  ceux  des  Sei¬ 
gneurs  Hauts-Jufiiciers. 

Comme  le  droit  de  chafie  n’eft  qu’une  faculté  perfonnelle  ,  on  ne  peut  ni  l’af¬ 
fermer  ni  le  comprendre  dans  les  baux  d’une  terre  :  on  peut  feulement  y  com¬ 
mettre  un  Doraeftique  ou  autre  ,  dont  le  commettant  demeure  refponfable  ,  Sc 
qui  doit  faire  enregifirer  fa  commiflion  dans  la  Maîtrife  du  lieu.  Le  droit  de 
pêche  efi  différent,  on  l’afferme  ainfi  que  les  pêcheries  Sc  garennes* 

En  quels  endroits  il  efl  permis  de  chaffer. 

Tous  Seigneurs  Gentilshommes  &  Nobles  peuvent  chafier  noblement ,  c’eft-a- 
dire  à  force  de  chiens  Sc  d’oifeaux  ,  dans  leurs  forêts  ,  buiffons  ,  garennes  Sc 
plaines,  pourvu  que  ces  lieux  foient  éloignés  d’une  lieue  au  moins  des  plaifirs 
du  Roi  ;  Sc  quand  ils  en  font  à  trois  lieues,  iis  peuvent  y  chafier  aux  chevreuils 
Sc  autres  bêtes  noires. 

Ils  peuvent  aulfi  tirer  fur  toutes  fortes  d’oifeaux  de  pafifage  Sc  de  gibier,  à  une 
lieue  des  plaifirs  du  Roi,  tant  fur  leurs  terres  que  fur  les  étangs  ,  marais  Sc 
rivières  du  Roi,  excepté  toujours  le  cerf,  la  biche  Sc  le  faon. 

Les  Gentilshommes  qui  n’ont  ni  Juftice  ni  droit  de  chaffe  ,  ne  peuvent  tirer 
au  fufil  que  dans  l’enclos  de  leurs  maifons  pour  s’exercer. 

Le  Parlement  de  Paris  permet  à  chacun ,  noble  ou  non  ,  de  chafier  aux  lapins 
fur  fes  terres  Sc  bois. 

Le  Seigneur  du  fief,  noble  ou  non,  efi:  celui  qui  a  pleinement  le  droit  de 
chaffe ,  comme  droit  réel  Sc  fruit  cafuel  qui  lui  appartient  dans  toute  l’étendue 
de  fon  fief. 

Le  Haut-Jufiicier  l’a  par  privilège  personnel,  Sc  par  conféquent  modérément 
dans  toute  l’étendue  de  fa  Haute-Juftice  Sc  de  fon  refibrt,  pour  lui  8c  fa  compa¬ 
gnie;  mais  il  ne  peut  ni  y  mener  aucun  Domeftique  ,  ni  y  envoyer  chafier  hors 
fa  préfence  ;  encore  moins  empêcher  le  Seigneur  du  fief  d’y  chafier,  lui,  fes  en- 
fans  ou  amis,  ni  même  fes  Gardes  ,  quand  ils  font  commis  ad  hoc .  Si  la  Plaute- 
Juftice  eft  divifée  ,  celui  qui  a  la  principale  portion,  ou  qui  a  ,  en  cas  d’égalité  , 
la  part  de  l’ainé ,  a  feul  le  privilège  de  chafier  dans  l’étendue  de  la  Juftice ,  les 
autres  co-Jufticiers  n’y  ont  droit  que  dans  leur  fief,  s’ils  en  ont. 

Comme  l’Ordonnance  donne  la  faculté  de  chafier ,  à  celui  qui  a  la  Haute- 
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Juftice  ,  Sc  qu’elle  ne  parle  pas  de  celui  qui  a  le  r effort  ou  la  fuzerainete  iî 
femble  que  le  Seigneur  dominant  ne  peut  point  chaffer  fur  les  fiefs  de  fes  Vaf- 
faux,  cependant  c’eft  chofe  jugée'  qu’il  le  peut  en  perfonne ,  lui  &  fesenfans, 
parce  que  fa  féodalité  comprend  les  arriere-fiefs. 

Les  Officiers  de  la  Venerie  ne  peuvent  aller  chaffer  fur  les  terres  des  Hauts- 
Ju-fticiers  ,  que  quand  le  Roi  y  eft  en  perfonne. 

Un  fimple  Gentilhomme  qui  n’eft  point  Seigneur  de  fief,  peut- il  chaffer  fur 
fes  terres  ?  Si  elles  font  en  franc -aleu  ,  foit  noble  ou  même  roturier,  il  le  peut , 
parce  qu’il  a  qualité  ,  &  perfonne  n’a  droit  de  l’y  contrôler.  Autre  chofe  eft  fi 
elles  relevent  en  roture;  l’intérêt  &  le  droit  du  Seigneur  du  fief  s’y  oppofent  : 
l’Ordonnance  qui  n’y  accorde  le  privilège  de  la  chaffe  qu’à  la  perfonne  du  Haut- 
Jufticier  ,  paroît  décider  pour  le  Seigneur  du  fief  ;  &  le  Gentilhomme  tenancier 
doit  fe  réduire  aux  lapins  ,  ou  s’exercer  dans  l’enclos  de  fa  maifon ,  comme  porte 
la  Déclaration  de  1604. 

On  toléré  aux  Seigneurs  du  fief  d’y  faire  la  chaffe  par  leurs  Gardes  eu  Domes¬ 
tiques  eux  non  préfens  ,  quoique  par  l’Ordonnance  de  1604,  tous  ceux  qui  ont 
droit  de  chaffe  ,  quand  iis  ne  peuvent  ou  ne  veulent  pas  en  jouir  par  eux-mêmes, 
comme  les  Infirmes,  les  Veuves,  lés  Maifons  Religieufes  &  les  Eccléfiaf- 
tiques  à  qui  la  chaffe  eft  défendue,  foient  obligés  de  nommer  à  la  Maîtrife  du 
lieu  un  homme  qui  chaffe  pour  eux  en  leur  préfence  Sc  non  autrement ,  duquel 
homme  ils  demeurent  refponfables  ;  car  la  permiffion  de  chaffer  eft  accordée 
aux  Nobles  Sc  Seigneurs  du  fief  pour  l’exercice  &  le  paffe-tems  ,  &  non  pour  en 
faire  profit  eftirnable  en  deniers.  A  l’étroite  rigueur,  le  Seigneur  de  fief  ne  peut 
faire  chaffer  par  fes  Domeftiques  qu’en  fa  préfence ,  quoique  l’ufàge  foit  contraire, 
d’autant  plus  que  le  Haut-Jufticier  ,  qui  n’a  lui-même  que  la  faculté  perfonnelle 
de  chaffer  fur  le  fief,  n’a  pas  droit  de  contrôler  la  conduite  du  Propriétaire  du 
fief. 

Un  gibier  levé  fur  les  terres  d’un  Seigneur ,  peut-il  fe  fuivre  fur  la  terre  d’au¬ 
trui  ?  L’affirmative  a  été  jugée  par  la  faite  d’un  fanglier  jufques  fur  le  fief  domi¬ 
nant.  En  effet ,  quand  c’eft  une  chaffe  à  cors  &  à  cri ,  Sc  fans  fraude ,  on  ne  fauroit 
en  faire  un  crime  à  celui  qui  ne  s’eft  point  arrêté  ,  Sc  qui  peut-être  n’auroit  pu 
arrêter  ni  chevaux  ni  chiens.  La  chofe  peut  être  différente  pour  la  chaffe  au  fufil  ; 
car  enfin  chacun  doit  connoître  fon  terrein  ;  chaque  fief  a  fes  fruits  &  fes  droits 
bornés  avec  fon  territoire  ;  Sc  je  fuis  en  droit  de  repouffer  celui  qui  vient  chaffer 
à  ma  porte  ,  ou  pêcher  fur  mon  rivage  :  Nov.  Leon.  5 6.  Cependant  la  politeffe 
Erançoife  permet  la  fuite  du  gibier  avec  fa  bienféance  8c  modération,  &  il  n’y  a 
que  les  circonftances  d’impoliteffè  ou  de  récidive  qui  piquent  au  jeu  Sc  qui  font 
réprouvées. 

Dans  la  plupart  ces  Villes  de  Province,  les  Bourgeois  ont  la  chaffe  libre  dans 
les  marais  Sc  banlieue  de  leur  Ville  ,  parce  que  ce  font  ordinairement  des  francs- 
aïeux  ou  franches  bourgeoifies  concédées  pleinement  à  la  communauté  des  habi- 
tans ,  avec  les  Ordonnances  qui  ont  limité  la  chaffe  en  faveur  des  Seigneurs  féo¬ 
daux  ou  Hauts-Julliciers. 

Il  n’eft  point  permis  de  chaffer  dans  les  huit  grandes  Capitaineries  Royales  , 
ni  dans  les  bois  Sc  plaines  du  Roi,  fans  une  permiffion  dont  on  ne  peut  ufer 
qu’en  perfonne ,  Sc  après  qu’elle  a  été  enregiftree  dans  la  Maîtrife  générale  ou 
particulière  du  lieu. 

Tans  ,  Armes  &  Bêles  auxquelles  il  ejl  défendu  de  chaffer , 

I.  Pour  la  confèrvation  du  gibier  gros  Sc  menu  ,  on  11e  doit  point  chaffer  au 
cerf  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’à  lg mi-  Septembre ,  ni  aux  perdrix,  faifans  8$ 
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cailles  avant  le  mois  d’Août.  Il  faut  fur-tout  refpe&er  les  bêtes  fauves  depuis  la 
mi-Mai  jufqu’en  Juillet ,  qui  eft  le  tems  de  la  faonaifon  &  du  brout ,  &  ne  laif- 
ler  entrer  dans  le  bois  ni  chiens  ni  beftiaux  pacagers  ,  afin  que  les  faons  de  toute 
elpéce  puilfent  naître  ,  brouter  Sc  fe  fortifier. 

Il  eft  défendu  de  vendre  Sc  d’expofer  en  vente  ,  foit  en  pâte  ,  foit  en  poil  ou 
plumes  ,  aucun  lievre  depuis  le  premier  jour  de  Carême  jufqu’à  la  fin  de  juin  ,  ni 
aucune  perdrix  depuis  le  même  tems  jufqu’à  la  fin  de  Juillet.  11  y  a  des  pays  oui! 
eft  défendu  de  prendre  ni  tuer  aucunes  perdrix,  faifans  ,  ni  francoiins  depuis  le 
carnaval  jufqu’à  la  fin  de  Septembre. 

Il  eft  aufii  défendu  de  prendre  ,  dans  les  forêts  du  Roi  ,  aucuns  aires  ou  nids 
d’oifeaux  qui  fervent  à  la  fauconnerie  Sc  à  l’autourferie  ;  Sc  par-tout  ailleurs 
il  eft  défendu  de  prendre  aucuns  œufs  de  cailles  ,  faifans  ,  perdrix  ,  Sc  d’en 
élever. 

Dans  les  Capitaineries  Royales  ,  on  né.  peut  pas  faucher  les  foins  Sc  fain-foins 
avant  la  S.  Jean,  fans  permifiion  du  Capitaine  des  Cliafles  ,  'Sc  cela  pour  con- 
ferver  les  œufs  Sc  les  petits  des  perdrix  Sc  autres  oifeaux  qui  y  pondent  Sc  couvent. 
Par  Igi  meme  raifon  on  ne  doit  pas  fouffrir  des  cueilleufes  d’herbes  dans  les  bleds 
avant  la  S.  Jean.  Et  même  dans  les  endroits  bien  confervés  Sc  dont  on  eft  les 
maîtres ,  avant  de  couper  aucun  foin  ,  bourgogne  ou  grain  ,  on  va  marquer  avec 
des  bâtons  ,  tous  les  nids  de  perdrix,  faifans  ou  cailles  ,  &  on  laiffe  le  foin  ou 
grain  fur  pied  autour  de  chaque  nid ,  à  la  longueur  de  quatre  à  fix  pieds,  pour 
la  confervation  de  ce  gibier. 

Pour  la  confervation  des  biens  de  la  terre ,  la  chafle  eft  défendue  dans  les  bleds 
Sc  autres  grains  depuis  qu’ils  font  en  tuyau,  Sc  dans  les  vignes  depuis  le  premier 
Mai  jufqu’à  ce  que  la  récolte  en  foit  faite. 

I I.  Les  cerfs ,  biches  Sc  faons  font  réfervés  par-tout  au  Roi  Sc  aux  Princes. 
Le  chevreuil  Sc  les  bêtes  noires  le  font  aufii  dans  les  trois  lieues  de  diftance  de 
leurs  plaifirs. 

Cependant  dans  les  Provinces  éloignées  011  ces  bêtes  fauvages  deviendroient 
très-nuifibles  par  leur  grand  nombre  ,  les  Coutumes  permettent  de  les  chafter  Sc 
tuer,  en  portant  au  Seigneur  la  hure  du  fanglier,  l’épaule  droite  du  cerf,  Sc  la 
tête  de  l’ours. 

III.  La  chafle  aux  chiens  couchans  eft  interdite  par-tout ,  parce  que  c’eft  une 
chafle  cuifiniere  qui  détruit  tout  le  gibier. 

Il  n’eft  pas  permis  de  tirer  en  volant  à  trois  lieues  près  des  plaifirs  du  Roi. 

L’ufage  &  la  fabrique  des  armes  à  feu ,  brife'es  par  la  crofle  ou  par  le  canon  ; 
des  cannes  ou  bâtons  creufés  ,  eft  aufli  défendu. 

On  ne  doit  mener  ni  laifier  vaguer  aucuns  mâtins  ni  chiens  de  Bergers  qu’en 
lefte  ,  ou  qu’ils  n’aient  le  jarret  coupé. 

Il  faut  une  permiflion  tant  du  Maître  du  fonds,  que  de  laMaîtrife  du  lieu  pour 
chafter ,  ou  tendre  aux  oifeaux  de  paftage. . 

L’affiit  eft  une  efpéce  de  braconnerie  ,  qui  eft  par  conféquent  défendue  ;  car 
braconner ,  ou,  comme  difent  les  Anciens  ,  téfiirer ,  n’eft  autre  chofie  que  de  chafter 
vilainement  fans  chiens  ni  oifeaux  ;  Sc  rien  ne  détruit  tant  le  gibier  que  la  bra¬ 
connerie. 

Les  collets,  pans  de  rets,  bricoles  Sc  traîneaux ,  font  des  engins  de  bracon¬ 
nerie  défendus  ,  ainfi  cjue  la  tonnelle  ,  qui  eft  une  figure  de  cheval  ou  de  bœuf 
peint  fur  toile  ,  que  le  Chafleur  porte  en  tournant  autour  des  perdrix ,  pour  les 
prendre  dans  fes  filets.  L’ufage  de  la  tirafte  eft  aufli  détendu  ,  parce  qu’elle  dé¬ 
peuple  trop;  on  y  prend  des  compagnies  entières  de  perdreaux,  Sc  jufqu’à  des 
lievres  ;  Sc  c’eft  pour  l’empêcher  après  la  récolte  ,  que  dans  les  Capitaineries 
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Royales  on  oblige  les  Payfans  de  ficher  cinq  épines  fur  chaque  arpent  des  terres 
qu’ils  dépouillent. 

Au  furplus ,  voyez  ce  qui  a  déjà  été  dit  de  la  Chaffie  au  commencement 
du  Chapitre  premier  de  ce  Livre ,  page  590. 


Officiers  &  Gardes  de  Chaffie. 

Les  Officiers  des  Eaux  Sc  Forêts  Sc  Chaffies  doivent  être  reçus  tous  à  la 
Table  de  Marbre  où  reffiortit  l’appel  de  leurs  Jugemens;  autrement  toutes  leurs 
Sentences  Sc  aétes  de  Jurifdiêlion  font  nuis ,  Sc  iis  ne  peuvent  pas  recevoir  de 
Gardes  capables  de  faire  des  rapports  qui  faffient  foi ,  puifqu’eux-mêmes  ne  font 
pas  inftitués  valablement.  Au  Parlement  de  Paris,  on  en  excepte  les  anciennes 
Pairies. 

Les  Subalternes ,  c’eft-à-dire  le  Greffier ,  les  Gardes ,  Exempts  de  Gardes  Sc 
Arpenteurs,  peuvent  être  reçus  en  la  Maîtrife  particulière  ;  mais  ils  doivent  être 
tous  âgés  de  vingt-cinq  ans  ,  pour  que  leurs  aéles  Sc  procès-verbaux  aient  force 
Sc  foi.  • 

Les  Officiers  font  compris,  comme  les  autres  Particuliers,  dans  les  défenfes  de 
chaflér.  !  | 

Les  Gardes  ne  peuvent  porter  le  fufil  que  quand  ils  accompagnentles  Officiers 
des  Eaux  Sc  Forêts.  Il  n’eft  point  permis  à  ces  Gardes  de  chaffier ,  ni  de  mener 
aucuns  chiens;  Sc  ils  n’ont  pas  le  droit  ni  de  défarmer  les  Chaffieurs  ,  ni  d’entrer 
dans  les  maifons  fous  prétexte  d’y  faire  perquifition*d’armes  à  feu  Sc  de  gibier. 
Les  Prévôts  même  de  Maréchauffiée  n’ont  le  droit  d’entrer  dans  les  maifons  que 
dans  deux  cas ,  ou  à  la  fuite  d’un  flagrant  délit ,  ou  après  une  plainte  Sc  infor¬ 
mation  faite.  C’eft  fe  rendre  juftice  à  foi-même  Sc  chercher  malheur ,  que  de 
défarmer  le  Chaffieur  ;  Sc  dans  ce  cas,  les  Juges fupérieurs  mettent  les  Parties 
hors  de  Cour  fur  le  tout ,  dépens  compenfés. 

Il  eft  défendu  d’obtenir  des  Monitoires  pour  Amples  faits  de  chaffie  ;  on  ne 
doit  pas  même  les  inftruire  au  criminel  3  fur-tout  contre  gens  qui  ne  font  pas 
d’une  profeffion  méchanique.  A  la  Table  de  Marbre  de  Paris,  on  ne  permet  la 
voie  de  l’information  que  pour  connoître  les  Chaffieurs  que  le  procès-verbal 
du  Garde  qualifie  d’inconnus. 

Il  faut  être  Seigneur  de  fief  pour  établir  des  Gardes-chaffie  ;  à  la  différence  des 
Gardes-bois  ,  que  chacun  peut  faire  recevoir  en  Juftice  pour  la  confervaîion  de 
fies  biens. 

La  peine  pour  contravention  en  fait  de  chaffie  eft  l’amende  fixée  par  l’Ordon¬ 
nance  ,  &  il  n’y  a  point,  pour  fait  de  chaffie;  de  refiitution  outre  l’amende  , 
comme  il  y  en  a  pour  délits  de  bois. 

L’amende  tourne  au  profit  du  Seigneur  ou  du  Roi ,  en  la  Juftice  duquel  on  a 
plaidé  en  première  inftance  ;  Sc  elle  tient  lieu  de  dépens ,  fuivant  la  Jurifpru- 
dence  du  Parlement  de  Paris,  qui  ne  permet  pas  qu’on  en  adjuge  aucuns  aux 
Procureurs  du  Roi,  ni  aux  Procureurs  Fifcaux  des  Seigneurs  qui  plaident  dans 
leurs  propres  Juftices,  au  civil  ni  au  criminel,  en  leurs  noms  ni  aux  noms  des 
Procureurs  du  Roi  ou  Fifcaux ,  à  moins  que  la  Coutume  du  lieu  n’ait  une  difi- 
pofition  contraire  ;  Sc  ce  font  les  Procureurs  Fifcaux  qui  doivent  agir  Sc  inftruire 
dans  leur  Juftice  en  leurs  noms  de  Procureurs  Fifcaux ,  S:  non  pas  au  nom  des 
Seigneurs.  De  même ,  les  Procureurs  du  Roi  ou  les  Procureurs  Fifcaux  n  ob¬ 
tiennent  jamais  de  condamnation  de  dépens,  à  moins  que  la  Coutume  du  lieu 
n’en  ordonne  autrement  :  auffi  ne  les  condamne-t-on  jamais  aux  dépens ,  quand 
ils  ont  agi  far  des  procès-verbaux,  ou  rapports,  ou  fur  des  dénonciations  juri¬ 
diques 
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cliques;  8c  cette  Jurifprudence  a  été  étendue  au  Parlement  de  Touioufe  par 
Arrêt  du  Confeii  d’Etat  de  1689. 

La  Chambre  des  Eaux  Sc  Forêts  de  la  Table  de  Marbre  du  Palais  à  Paris , 
connoît  de  toutes  les  matières  d’Eaux  ,  Forêts  Sc  ChafTes  par  appel.  Elle  prétend 
même  qu’elle  a  droit  d’en  connoître  en  première  inftance  par  prévention  $c  par 
concurrence  avec  tous  les  Juges ,  tant  Royaux  que  Seigneuriaux,  Sc  cenfequem- 
ment  de  pouvoir  recevoir  des  Gardes  par-tout,  même  de  les  faire  recevoir  par 
le  Haut  ou  Bas-Jufticier  qu’il  lui  plaît  de  commettre,  8c  cela,  tant  dans  l’étendue 
du  Parlement  de  Paris,  que  dans  celle  des  autres  Parlemens  oîi  il  n’y  a  po'nt  de 
Siège  de  Table  de  Marbre  établi.  Mais  au  Parlement  8c  au  Confeii,  on  juge  que 
la  Chambre  de  la  Table  de  Marbre  n’a  ni  prévention  ni  concurrence  fur  les  Mai- 
trifes  particulières  ou  Gruries ,  foit  Royales  ,  foit  Seigneuriales. 


CHAPITRE  XIX. 


Des  Droits  de  Garenne ,  de  Parc  &  de  Colombier. 

N  O  u  s  avons  vu  jufqu’ici  les  animaux  dans  leur  liberté  naturelle  habiter  les 
forêts,  les  campagnes  Sc  les  airs  ;  Sc  après  avoir  défigné  les  différentes  manières 
de  les  y  chaffer  8c  prendre  ;  il  nous  relie  à  les  fuivre  jufques  dans  certains  lieux 
ou  retraites  où  on  les  met  pour  les  conferver  en  vie ,  foit  pour  le  plaifir  de  les  y 
voir,  foit  pour  en  rendre  la  chaffe  plus  facile  8c  plus  divertiffante ,  foit  enfin 
pour  en  tirer  du  profit. 

Tous  ces  lieux  furent  nommés  anciennement  du  mot  générique  vivaria,  comme 
renfermant  toutes  fortes  d’animaux  vivans  :  on  les  appeila  enfuite  roboraria  t 
parce  qu’ils  étoient  clos  de  pieux  8c  planches  de  chêne,  avant  que  l’ufage  de  les 
entourer  de  murs  fût  établi ,  8c  enfin  en  les  diftingua  par  les  efpéces  d’animaux 
qu’ils  renfermoient  ;  leporaria ,  pour  tous  les  quadrupèdes ,  parce  que  le  nombre 
des  lievres  8c  des  lapins  étoit  le  dominant;  aviaria  3  pour  tous  les  oifeaux  ; 
colombaria ,  pour  les  pigeons  en  particulier;  pifeinæ  3  pour  les  poiffons. 

Nous  avons  parlé  ci-devant  des  étangs  Sc  viviers  ;  les  volières  pour  les  oifeaux 
feront  au  Livre  fuivant  :  refte  à  parler  ici  des  Parcs  ,  Garennes  8c  Colombiers. 

Article  Premier. 

Droit  de  Parc. 

L’ufàge  en  efl  fort  ancien  ;  des  Rois  de  Perfe  il  paffa  aux  Romains.  Fulvius 
Herpinus 3  homme  de  Robe  ,  fut  le  premier  qui  en  fit  un  de  quarante  arpens  en 
Tofcane,  pour  y  renfermer  des  bêtes  tant  privées  que  fauvages.  Il  y  along-tems 
que  ce  même  ufage  a  paffé  d’Italie  dans  les  autres  parties  de  l’Europe.  Les 
Anglois  en  font  plus  curieux  que  les  autres  Nations  ,  Sc  il  y  a  chez  eux  peu 
de  grandes  Villes  qui  n’aient  leurs  parcs. 

En  France ,  il  n’eft  fait  mention  d’aucun  parc  avant  Philippe- Augufte ,  qui  ht- 
celui  de  Vincennes  en  1183  ,  Sc  le  peupla  de  faons,  de  cerfs,  daims  8c  che¬ 
vreuils  ,  qu’Henri  1 1 ,  Roi  d’Angleterre,  fit  prendre  en  Normandie  8c  en  Aqui¬ 
taine  ,  8c  qu’il  lui  envoya  par  la  Seine  dans  un  feul  grand  navire  ingénieufement 
couvert.  Ce  parc  a  été  l’unique  en  France  jufques  fous  François  1 ,  qui  bâtit  le 
Château  de  Madrid ,  8c  fit  le  parc  de  Boulogne  à  fon  retour  d’Efpagne  en  152 6. 
Il  commença  enfuite  le  Château  de  Chambor,  8c  en  fit  le  parc,  qui  a  fèpt  lieues 
de  tour.  Henri  IV  fit  faire  celui  de  Moineaux,  proche  du  magnifique  Château 
Tome  IL  Zzzz 
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qu’il  y  avoit  fait  conftruire.  Et  enfin  font  venus  les  fuperbes  parcs  de  Ver- 
failles  ,  de  Marli  8c  de  Meudon. 

Des  Maifons  Royales  ,  l’ufage  des  parcs  a  enfin  palfé  en  France  à  celles  des 
Princes  &  des  Seigneurs ,  8c  même  jufqu’à  celles  des  riches  Particuliers.  On  ne 
voit  à  préfent  prefqu’aucune  Terre  un  peu  confidérable  qui  n’ait  fon  parc. 

Il  eft  défendu  d’en  faire  ,  fans  permiflion  du  Roi ,  dans  les  plaines  des  Maifons 
Royales ,  afin  que  la  licence  que  chaque  Particulier  auroit  d’enclore  fes  héritages 
à  fà  volonté ,  ne  diminue  point  trop  confidérabiement  l’étendue  de  ces  plaines 
qui  font  dans  les  plaifirs  du  Roi. 

On  orne  ces  parcs  de  plants  8c  d’allées,  de  pourtour  &  detraverfes,  avec  des 
pièces  de  gazon,  tréfilé  ou  fain-foin  (  fi  l’on  veut)  dans  le  milieu  des  allées  ,  des 
bofquets  &  remifes  ;  quelquefois  ,  fuivant  l’étendue  des  futaies  de^hênes  Sc 
hêtres ,  ou  le  gibier  trouve  de  quoi  vivre  ,  on  feme  du  farrafin  dans  les  endroits 
ftériles ,  pour  l’y  attirer  &  le  nourrir  3  on  laifie  même  des  trous  8c  combinés  aux 
murailles ,  pour  y  donner  paiïage  au  gibier  du  dehors  j  ce  qui  eft  pourtant  dé¬ 
fendu  dans  l’étendue  des  Capitaineries  des  Maifons  Royales. 

Au  furplus,  voyez  ce  qui  a  déjà  été  dit  des  parcs  au  premier  Tome,  II.  Part, 
Liv.  III,  Chap.  VIL 

Article  IL 
Droit  de  Garenne , 

L’ancien  mot  de  garenne  fignifioit  ci-devant  tout  ce  qui  étoit  en  garde  ou 
Jéfienfe  perpétuelle ,  foit  bois ,  gibier  ou  poifion  ;  aujourd’hui  il  ne  s’entend  plus 
que  des  lieux  deftinés  aux  lapins. 

Il  y  en  a  de  deux  fortes  ;  les  unes  font  ouvertes  8c  néanmoins  gardées  ;  les 
autres  font  clofes  ou  de  murs  ou  de  profonds  foliés  pleins  d’eau ,  en  forte 
que  les  lapins  n’en  peuvent  fortir. 

La  grande  fécondité  de  ces  petits  animaux  ,  8c  le  dégât  prodigieux  qu’ils  font 
aux  bleds,  aux  vignes,  aux  plantes  8c  aux  jeunes  arbres  qu’ils  broutent,  écorcent 
ou  brûlent  par  leurs  dents  ,  leurs  fientes  &  leurs  urines ,  ont  fouvent  engagé  à  fe 
précautionner  contre  l’accroilïement  de  leur  nombre ,  8c  quelquefois  à  les  détruire 
entièrement. 

Le  droit  de  garenne  ouverte  eft  ordinairement  un  droit  de  Fief  ou  de  Haute- 
Juftice;  mais  on  n’en  peut  point  établir  de  nouvelles ,  ni  accroître  les  anciennes , 
fans  le  confentement  des  voifins  Sc  du  Seigneur,  8c  fans  Lettres-Patentes  du  Roi, 
enregiftrées  en  la  Chambre  des  Comptes,  8c  du  moins  en  la  Table  de  Marbre. 

Les  anciennes  ne  peuvent  fubfifter  qu’avec  titres  ou  avec  polfeffion  aêluelle  8c 
.immémoriale ,  équipolentes  à  titres ,  8c  foutenues  de  plufieurs  aveux  8c  dénom- 
bremens. 

Le  droit  8c  la  poflefiion  des  garennes  étant  ainfi  établis ,  les  lapins  qui  les 
habitent  font  des  fruits  appartenans  aux  maîtres  de  la  garenne  ,  de  même  que  les 
pigeons  des  colombiers  8c  les  abeilles  des  ruches  ;  en  forte  que  quiconque  en  tue 
ou  en  prend,  eft  coupable  de  larcin,  ainfi  que  les  complices  8c  les  receleurs  ;  8c 
cela  s’entend  non-feulement  des  tendeurs  de  collets  ou  de  poches  dans  les 
garennes ,  8c  de  tous  affûteurs  &  autres  braconniers ,  mais  même  de  ceux  qui 
y  ouvrent  ou  ruinent  les  halns  ,  qui  font  les  trous  où  le  gibier  fe  retire  ;  8c  les 
raboulieres ,  qui  font  les  creux  à  l’écart  Sc  les  plus  cachés ,  où  les  lapines  font  leurs 
petits ,  de  peur  que  les  gros  lapins  ne  les  mangent. 

Le  Seigneur  de  fief  faifant  conftruire  étang  ou  garenne  dont  il  a  droit,  y  peut 
enclore  les  terres  de  lés  fujets ,  en  le§  récompensant  au  préalable  par  échange  de 
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fonds  à  fonds  ,  trois  pieds  pour  un  ;  mais  il  ne  peut  pas  forcer  à  recevoir  de  Par- 
gent ,  ni  même  prendre  les  maifons. 

Il  y  a  beaucoup  d’équité  à  faire  obferver  ce  que  plufieurs  Coutumes  exigent, 
que  la  garenne  foit  éloignée  des  terres  des  voifins ,  de  tous  côtés ,  de  cent  foixante 
pas  géométriques,  qui  font  huit  cens  pieds ,  ce  qu’on  appelle  le  vol  du  chapon , 
fans  même  fouftrir  que  les  lapins  terrent  dans  cet  efpace  intermédiaire. 

Article  III. 

Droit  de  Colombier. 

Nous  avons  déjà  dit  qu’il  y  a  deux  fortes  de  colombiers  ;  les  uns  que  l’ofl 
Homme  colombiers  à  pied,  qui  font  ordinairement  en  forme  de  tours  ,  &  qui  ont 
des  niches  ou  boulins  pour  loger  les  pigeons,  depuis  le  rez-de-chauftee  jufqu’en 
haut  :  les  autres  n’ont  de  boulins  que  dans  le  haut ,  &  font  élevés  fur  quatre  piliers, 
ou  conftruits  fur  les  maifons,  fur  les  portails  des  granges,  ou  fur  d’autres  édi¬ 
fices;  ceux-ci  s’appellent  improprement  colombiers ,  8c  on  les  nomme  diverfement, 
félon  les  Provinces,  fuies,  volets  ou  volières  à  pigeons. 

La  grande  multiplication  des  pigeons  ,  &  le  dégât  qu’ils  font  dans  les  grains 
nouvellement  femés,  dont  ils  fe  nourrilïent  8c  en  emportent  à  leurs  petits ,  donne 
lieu  à  quatre  queftions.  i°.  A  quelles  perfbnnes  eft-ii  permis  d’avoir  un  colom¬ 
bier  à  pied ,  Sc  quelles  autres  peuvent  avoir  un  (impie  volet  l  z°.  Comment  les 
pigeons  qui  y  font ,  ayant  l’entiere  liberté  de  prendre  l’effor  dans  les  campagnes , 
font-ils  néanmoins  réputés  domeftiques  &  mis  au  nombre  de  nos  biens  ,  ou  quand 
cefiént-ils  d’y  être  ?  30.  Sont-ils  meubles  ou  immeubles  ?  40.  Quelle  peine  y  a-t-il 
contre  ceux  qui  les  prennent  ou  tuent  l 

I.  La  première  queftion  eft  décidée  diverfement  par  beaucoup  de  Coutumes  : 
elles  font  réelles  8c  font  foi  chacune  dans  fon  diftriél.  Dans  la  plupart ,  c’eft  u» 
droit  de  Fief  ou  de  Juftice. 

Pour  celles  qui  n’en  parlent  point ,  les  Auteurs  fe  font  partagés  en  deux  opi¬ 
nions  oppofées;  les  uns  eftiment  que  tout  le  dommage  que  les  pigeons  peuvent 
apporter  aux  terres  ou  ils  s’abattent ,  fe  compenfe  fuffifamment  avec  le  profit 
qu’ils  y  font  par  leur  fiente ,  qui  eft  le  meilleur  des  fumiers  ;  qu’ils  mangent  les 
vermiffeaux  8c  beaucoup  de  mauvaifes  herbes  qui  nuifent  aux  bonnes  femences  -, 
&  que  la  liberté  d’en  avoir  étant  naturelle ,  elle  doit  être  générale ,  &  alors  cha¬ 
cun  pourra  fe  mettre  dans  l’égalité  :  d’où  ils  concluent  qu’on  peut  conftruire  des 
colombiers,  8c  les  peuplera  fa  volonté  dans  les  Coutumes  qui  n’en  ont  rien  déci¬ 
dé  ;  d’autres  prétendent  au  contraire  que  le  trop  grand  nombre  de  pigeons  étant 
fort  nuifible  aux  voifins,  Sc  ne  s’adreffant  qu’au  bon  grain  ,  leur  voracité  ruine 
les  campagnes,  où  tout  le  peuple  nourrit  les  pigeons  fans  pouvoir  avoir  tous  des 
colombiers  ;  qu’ainfi  il  en  faut  reftreindre  le  nombre. 

Les  Coutumes  de  Paris  8c  d’Orléans ,  qui  palfent  volontiers  pour  le  Droit 
commun  de  la  France  ,  décident  que  le  Seigneur  Haut-  Jufticier  qui  a  cenfives, 
n’eût-il  aucun  domaine,  peut  avoir  un  colombier  à  pied.  Le  Seigneur  du  Fief  y 
peut  de  même  en  avoir  un,  pourvu  qu’il  ait  dans  la  première  de  ces  Coutumes 
cinquante  arpens  de  terre»  en  domaine,  &  dans  l’autre  cent. 

Le  Parlement  de  Touloufe  permet  d’avoir  colombiers  8c  pigeons  ,  malgré  les 
Seigneurs  de  Juftice  &  de  Fief.  Tel  eft  auffi  l’ufage  de  Provence. 

Le  Parlement  de  Paris  n’accorde  le  droit  de  colombier  à  pied  à  un  Seigneur 
de  Fief  dans  une  Coutume  qui  n’en  parle  point ,  qu’à  la  charge  qu’il  n’aura  qu’au- 
tant  de  boulins  qu’il  a  d’arpens  de  terre  au-dedans  8c  à  l’entour  de  fon  Fief. 

A  l’égard  de  ceux  qui  n’ont  ni  Fief  ni  Juftice,  la  Jurifprudence  du  Parlement; 
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de  Paris ,  eft  qu’ils  peuvent  avoir  une  voliere  ou  fuie ,  quand  ils  ont  cinquante 
arpens  de  terre  :  s’ils  en  ont  moins,  ils  ne  peuvent  avoir  de  volet  ni  de  pigeons 
fuyards. 

Dans  la  Normandie,  qui  eft  la  Province  de  France  où  l’on  fait  le  mieux  con- 
noître  8c  faire  valoir  fes  intérêts ,  tant  fifcaux  qu’autres ,  le  droit  de  colombier 
eft  un  droit  féodal  qui  n’appartient  même  qu’à  celui  qui  a  un  Fief  de  hautbert 
plein,  fans  que  les  colombiers  puiftent  être  multipliés  par  la  divifion  de  ce  Fief: 
il  n’y  a  que  celui  des  cohéritiers  qui  en  poiïede  une  portion  à  titre  de  parage, 
qui  acquiert  le  droit  de  colombier ,  quand  il  en  a  eu  un  pendant  quarante  ans. 
Le  Seigneur  du  plein  Fief  ne  peut  céder  le  droit  de  colombier,  ou  l’accorder  à 
d’autres,  qu’en  fe  privant  du  fien  :  on  ne  peut  pas  en  bâtir  fur  une  roture,  ni  même 
far  un  fonds  tenu  en  franc-aleu  ou  en  bourgage.  Les  Fermiers  du  Domaine  du 
Roi  &  du  droit  de  francs-fiefs  ,  font  payer  aux  roturiers  une  taxe  qui  n’étoit  au 
commencement  que  de  15  livres,  8c  qu’ils  ont  fait  monter  jufqu’à  100  liv.  pouf 
chaque  colombier  ,  &  à  25  liv.  pour  chaque  voliere  ,  8c  cela  tous  les  vingt  ans 
d’avance;  8c  déplus  à  chaque  changement  de  Propriétaire  &  de  Régné,  en  quel¬ 
que  endroit  de  îa  Normandie  que  le  colombier  ou  la  voliere  foient  placés.  Mal¬ 
gré  tout  cela ,  il  y  a  peu  de  Provinces  où  les  colombiers  8c  les  pigeons  foient 
fi  communs  :  on  fait  cas  fur-tout  des  pigeons  cauchois. 

II.  Les  pigeons  font  des  oifeaux  à  demi-fàuvages  qui  changent  quelquefois  de 
demeure  8c  de  maître.  Ils  font  au  maître  du  colombier  tant  qu’ils  confervent  l’ha¬ 
bitude  d’y  revenir;  mais  s’ils  ceifent  d’y  retourner  ,  quelques-uns  tiennent  qu’il 
fuffit  de  trois  jours,  alors  ils  appartiennent  au  maître  de  la  nouvelle  habitation 
qu’ils  ont  prife  ;  8c  s’ils  n’en  ont  point,  ils  font  au  premier  qui  s’en  emparera. 

III.  Les  pigeons  de  colombier  à  pied  font  immeubles  :  les  autres  font  meubles. 

IV.  Les  Grecs  parfumoient  leurs  pigeons ,  pour  qu’ils  attiralfent  ceux  d’autrui 
dans  leur  colombier ,  parce  que  ces  oifeaux  aiment  les  bonnes  odeurs  Sc  les  fuivent 
volontiers  ,  mais  les  Romains  traitoient  de  voleurs  tous  ceux  qui  s’emparoient 
des  pigeons  d’autrui ,  de  quelque  façon  que  ce  fût. 

Parmi  nous ,  il  y  a  amende  8c  reftitution  contre  tous  ceux  qui  tuent  les  pigeons 
ou  les  prennent ,  foit  à  la  main ,  à  la  glu  ,  au  filet ,  à  l’appât ,  à  la  trape  ou  autre¬ 
ment  :  l’amende  eft  de  25  liv.  pour  ceux  qui  les  tirent  au  fufil  pour  la  première 
fois,  &  il  y  a  punition  corporelle  &  infamante  quand  on  récidive,  ou  qu’on  les 
prend  par  braconnerie.  Le  droit  des  gens  permet  de  les  chafler  de  toute  autre 
maniéré,  fur-tout  dans  la  faifon  des  lemences. 

Pour  obvier  aux  monopoles,  il  eft  défendu  aux  Rôtiffeurs  ,  Pâtifiîers  8c  Re¬ 
vendeurs  ,  de  prendre  à  ferme  les  garennes  8c  les  colombiers. 

On  ne  doit  pas  fouffrir  de  pigeons  dans  les  clochers ,  ils  faliroient  les  lieux 
faints  ,  &  ce  feroit  inviter  un  Magifter  adroit  à  dépeupler  les  colombiers  voifins, 
pour  fe  faire  un  revenu  onéreux  à  la  Paroiffe,  8c  donner  lieu  à  quantité  de  rixes 
journalières. 
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DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


QUATRIÈME  PARTIE. 
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La  ChaJJe ,  &c. 


LIVRE  TROISIÈME. 


Les  Oifeaux  de  Vollere  j  6»  autres  Amufemens  champêtres . 

P lusieurs  ont  traité  cette  matière ,  &  ils  en  ont  donné  la  théorie ,  fans 
fonger  à  la  pratique;  mais  comme  l’expérience  eft  plus  certaine  8c  plus  utile , 
nous  y  réduirons  ce  fujet  ;  il  ne  faut  point  que  fa  légéreté  dégoûte. 

Rerum  naturel  nunquam  magis  quant  in  minimis  tota  ejl.  (  Pline.  ) 


La  Nature  n’eft  jamais  plus  grande  que  dans  les  plus  petites  choies. 
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CHAPITRE  PREMIER. 


Des  Volières . 

L  E  S  Vol  ieres  font  de  mode  à  la  Ville  comme  aux  Champs  ;  8c  il  y  avoit 
long-tems  que  l’ufàge  en  étoit  établi  dans  l’Afie,  dans  l’Egypte  ,  &  jufques  dans 
les  Indes  Orientales  ,  lorfqu’il  a  paffé  en  Europe.  Un  Chevalier  Romain  fut  le 
premier  qui  en  établit  une  près  de  Naples  :  les  autres  fu.ivirent  ;  8c  comme  outre 
les  oifeaux  de  plaifir,  ils  y  engrailîbient  quantité  de  volailles,  ils  en  tiroient  des 
profits  prodigieux.  Varron,  notre  illuftre  Prédécefifeur,  de  Re  Rufticâ,  rapporte 
qu’une  de  fes  tantes  en  avoit  une  à  huit  lieues  de  Rome,  d’où  elle  vendoit  pai? 
an  pour  vingt-quatre  mille  livres  de  grives  ,  fans  ce  qu’elle  tiroit  des  autres  oi¬ 
feaux.  Ce  gain  confidé'rable  fit  fi  fort  multiplier  en  peu  de  tems  le  nombre 
des  volières  à  Rome  Sc  aux  environs  ,  que  l’on  fumoit  les  terres  de  la  fiente  des 
oifeaux  qui  s’y  éievoient,  &  fouvent  les  Citoyens  notables  prenoient  pour  fur- 
nom  celui  de  l’oifèau  dominant  en  nombre  dans  leurs  volières.  A  l’exemple  des 
Particuliers  qui  avoient  des  volières  pour  leur  utilité  8c  pour  l’augmentation  du 
revenu  de  leurs  terres ,  les  Empereurs  en  firent  faire  dans  leurs  Palais  pour  leur 
plaifir. 

Nous  n’avons  retenu  en  France  l’ufàge  des  volières ,  que  pour  les  oifeaux  de 
chant  ou  de  plaifir. 

La  grande  &  magnifique  voliere  de  la  Ménagerie  de  Verfailles  efi  la  plus 
belle  qui  fe  puifie.  On  y  voit  ibus  de  vaftes  couverts  où  font  de  fuperbes  édifices, 
un  afiembiage  nombreux  de  ce  qu’il  y  a  de  plus  rare  entre  les  oifeaux  des  climats 
les  plus  éloignés.  Les  lieux  y  font  tellement  difpofés,  que  chaque  efpéce  s’y 
plaît  8c  s’y  trouve  comme  dans  fon  lieu  naturel  :  les  autruches  ont  une  cour 
expofée  au  midi,  couverte  de  fable  aride  8c  de  cailloux,  qui  leur  repréfente  les 
déferts  de  l’Afrique,  d’où  on  les  tire  :  les  pélicans  font  enfermés  dans  un  lieu 
rempli  d’arbres  fur  les  bords  d’un  canal  d’eau  claire  8c  vive  qui  furpaffent  les 
délices  de  la  Grèce ,  où  ils  fe  plaifent  :  les  oifeaux  tirés  des  heureux  climats  de 
l’Afie ,  font  à  part  dans  un  autre  lieu  orné  de  verdures  Sc  de  plantes  aromatiques: 
ceux  des  Indes  &  tous  les  aquatiques  ont  leur  cour  féparée  ,  &  un  grand  étang 
au  müieu  ,  ombragé  d’arbres  qui  l’environnent  :  enfin  tout  ce  qu’il  y  a  de  plus 
rare  &  de  plus  curieux  entre  les  petits  oifeaux  8c  les  plus  beaux  pigeons ,  efi:  ren¬ 
fermé  fous  une  longue  galerie ,  dont  la  façade  dans  toute  fon  étendue  n’eft  fer¬ 
mée  que  par  des  chafiis  dorés  8c  garnis  de  fer  de  laiton  ;  le  bas  efi  couvert  d’un 
fable  fort  délié  ,  traverfé  d’une  rigole  de  belle  eau ,  dont  le  milieu  efi  orné  d’un 
beau  baflin  d’eau  jaillifiante  ,  8c  tout  ce  qui  convient  ou  fait  plaifir  à  ces  petits  , 
s’y  trouve. 

V oilà  le  modèle  des  belles  volières.  Il  y  en  a  de  moins  confidérables  chez  quel¬ 
ques  Princes  &  Seigneurs,  Sc  beaucoup  de  petites  chez  les  Particuliers  :  chacun 
fuivra  fon  goût  Sc  fa  bourfe.  Il  faut  toujours  obferver  que  la  voliere  foit  à  l’abri 
du  nord,  qu’elle  foit  en  partie  couverte  &  en  partie  découverte,  qu’il  y  ait  quel¬ 
que  pièce  de  gazon ,  arbres  8c  perches ,  8c  un  ruifieau  naturel  ou  artificiel,  8c  un 
grand  air,  afin  que  chaque  efpéce  d’oifeau  y  trouve  de  quoi  fe  plaire. 

Les  Oifeliers  qui  les  peuplent,  font  profefiion  de  prendre  les  petits  oifeaux 
aux  filets.  Il  y  en  a  de  forains ,  &  d’autres  habitués  à  Paris.  Ceux-ci  ne  furent 
d’abord  qu’une  troupe  de  pauvres  gens  qui  obtinrent  leur  privilège,  s’habituèrent 
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Sc  s’aflûjettirent  enfuite  à  lâcher  quatre  cens  de  ces  petits  oifeaux  au  Sacre  de 
chaque  Roi  8c  à  l’entrée  de  chaque  Reine ,  6c  un  petit  nombre  aux  Fêtes  du  Saint 
Sacrement. 

On  appelle  Oifeleur ,  celui  qui  n’eft  pas  de  profeffion  Oifelier  ,  mais  qui  s’a- 
mufe  pour  fon  plaifir  feulement  à  chaffer  les  oifeaux  :  celui  qui  les  vend  8c  qui 
s’exerce  à  les  chaffer  pour  gagner  fa  vie  ,  eft  Oifelier. 

Les  Oifeliers  ne  peuvent  tendre  aux  oifeaux ,  fans  congé  de  la  Maîtrife  du 
lieu  ,  8c  fans  permiffion  du  propriétaire  de  l’héritage. 

Comme  tous  oifeaux  commencent  à  s’accoupler  dès  la  fin  de  Février  ,  Sc  que 
les  femelles  font  communément  en  état  de  pondre  dès  la  mi  -  Mars  ,  8c  qu’elles 
demeurent  en  amour  jufqu’à  la  mi-Aout ,  pour  ne  leur  pas  faire  trop  de  tort ,  il 
eft  défendu  à  toutes  perfonnes  de  chalfer  Sc  tendre  depuis  la  mi-Mars  jufqu’a  la 
mi- Août,  aux  menus  oifeaux  de  chant  8c  de  plaifir  des  années  précédentes  ;  on 
peut  feulement  dénicher  ceux  de  l’année  qu’on  trouve  allez  forts  pour  être 
nourris  Sc  élevés. 

Pour  ne  point  tromper  en  vendant  des  femelles  pour  des  mâles  ,  les  Oifeliers 
qui  expofent  leurs  oifeaux  en  vente  en  quelque  lieu  que  ce  foit,  font  obligés  de 
mettre  chaque  efpéce  féparément  dans  des  cages  diltincles  ;  favoir,  les  femelles 
dans  des  égrénoires  ou  cages  baffes  Sc  muettes  ;  au  lieu  que  les  mâles  fe  mettent 
dans  des  cages  hautes  8c  chantereftes  j  Sc  fur  celles  des  femelles  ils  doivent  mettre 
un  écriteau  pour  avertir. 


CHAPITRE  IL 

Du  Rojffignol. 


L  e  s  Grecs  ont  appelle  cet  oifeau  ,  Philontele ,  comme  s’ils  euffent 

voulu  dire  que  c’éroit  celui  qui  entre  tous  aimoit  le  plus  l’harmonie.  Ils  l’ont 
encore  nommé  tôi<f\pv  9  c’eft-à-dire,  un  oifeau  qui  chante  par  excellence.  Les 
Latins  l’ont  appellé  Lufcinia  ou  Lucinia  >  parce  qu’ordinairement  il  cherche 
l’ombrage,  8c  qu’il  habite  les  bois  8c  les  forêts  qu’ils  nomment  Lucus ;  ou  plutôt 
quod  canut  ante  lucem  ,  parce  qu’il  chante  avant  le  jour.  De  Lufcinia  ,  Varron 
a  fait  ces  diminutifs,  Lufciniola  8c  Lufciola ;  comme  s’il  eût  voulu  dire  LuclioLa, 
parce  que  cet  oifeau  conte  lugubremenç  fa  pallion  aux  échos  des  forêts ,  comme 
Virgile  l’exprime  par  ces  vers  : 

. Miferabile  carmen 

Intégrât  >  &  mœjlis  late  loca  quejlibus  implet. 

Ils  l’ont  encore  nommé  Acredula  ,  quod  acris  fit  ei  vox ,  parce  qu’il  aune  voix 
haute  8c  forte  ;  car  acredula  eft  plutôt  le  roffignol  que  la  fauvette  3  8c  il  faut  en¬ 
tendre  ce  paffage  de  Cicéron  plutôt  du  premier  que  du  fécond ,  quoi  qu’en 
veuillent  dire  quelques-uns  : 

Et  matutinçs  exercet  Acredula,  cantus . 

Et  ailleurs  : 

Et  matu tinis  Acredula  vocibus  injîat. 

Enfin  ils  lui  ont  encore  donné  le  nom  ÜAtys,  du  nom  du  fils  de  Créfûs,  qui 
devint  un  grand  babillard  comme  lui  ;  d’où  vient  que  Martial  nomme  le  roifignol 
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Garrula  avis ,  8c  Multifona  avis .  C’eft  de  Lufciniola  que  nous  avons  formé  notre 
nom  de  roffignol ,  comme  fi  nous  euffions  dit  d’abord  Loufciniol.  Cette  étymo¬ 
logie  eft  beaucoup  meilleure  que  celle  que  Belon  lui  donne ,  qui  l’appelle  rofii- 
gnol  d  caule  de  là  couleur  brune  &  roulfe.  C’eft  aufïl  de  la  même  origine  que 
les  Italiens  ont  tiré  le  leur  ,  puifqu’ils  appellent  cet  oilèau  Lufcinioio  ou  Rufci - 
gnuolo. 

Combien  de  tems  chante  le  Rojfignol. 


Il  n’y  a  point  de  plaifir,  ce  me  femble  ,  qui  furpaffe  celui  que  l’on  prend  à 
entendre  un  roffignol  conter  fes  plaintes  aux  zéphirs  des  forêts.  Il  eft  un  muficien 
naturel ,  il  obferve  tous  les  tons  ,  8c  les  conduit  fi  bien  ,  qu’il  n’y  a  point 
d’homme  qui  l’égale ,  quelque  bon  muficien  qu’il  foit ,  puifque  lui  feul  remplit 
fucceffivement  toutes  les  parties  de  la  mufique.  Il  les  diftingue  en  maître;  il  les 
coupe  ;  puis  il  les  affemble  :  il  chante  par  femi-breves ,  enfuite  il  développe  mille 
crochets  d’une  feule  haleine  :  après  il  fait  la  baffe ,  la  taille  ,  la  haute-contre,  le 
fauffet.  Il  étend  fa  voix,  il  la  coupe  en  fredonnant;  il  contrefait  fon  chant,  en  le 
changeant  en  diverfes  façons  ,  il  gazouille  en  lui-même ,  enfin  il  fè  tait ,  puis  il  a 
des  tranfports  beaucoup  plus  violens  quand  l’écho  lui  répond  :  il  pouffe  tantôt 
tendrement,  tantôt  fortement  ;  il  fe  fâche  ,  il  fe  met  en  colere  ,  puis  il  foupire. 
Dans  un  tems  il  contrefait  le  haut-bois,  dans  un  autre  la  flûte  8c  la  trompette  ; 
8c  l’on  en  a  vu  qui  pour  trop  chanter ,  ont  perdu  la  vue  8c  la  vie  :  témoin  celui 
que  j’avois  il  y  a  trois  ans ,  qui  devint  aveugle ,  8c  mourut  enfuite  à  force  de 
chanter  jour  8c  nuit.  En  effet ,  c’eft  une  chofe  admirable  ,  pour  parler  avec 
Pline  ,  qu’un  fi  petit  corps  chante  fi  haut ,  jufques  fouvent  à  nous  entêter  8c  d 
nous  incommoder,  &  que  d’ailleurs  il  pouffe  fi  long  -  tems  fans  prendre  haleine. 
Il  eft  aifé  de  noter  le  chant  du  roffignol;  mais  il  n’y  a  point  de  fi  excellent  mufi¬ 
cien  au  monde  qui  le  puiffe  imiter  ;  8c  on  pourroit  citer  ici  le  Diftique  du  Poët§ 
ancien  qui  dit  : 

%  r 

Tu  Philomela,  potes  vocum  iifcrimina  mille  t 
Mille  potes  varios  ipfa  rejerre  modos, 

Et  enfuite  : 


Nulla  potejl  modulis  æquivalere  tüis. 

Quoi  qu’il  en  foit ,  je  crois  qu’on  ne  feroit  pas  blâmé  fi  Ton  difoit  que  la  mis- 
fi  que  a  pris  fon  origine  du  roffignol. 

J’ai  eu  la  curiofité  de  difféquer  plufieurs  roffignols,  pour  connoître  la  ftruéhire 
de  leurs  poumons  8c  des  autres  parties  qui  contribuent  à  leur  voix  ;  j’ai  trouvé 
leurs  poumons  rouges  pâles ,  affujettis  le  long  des  côtes  du  dos  par  de  petites 
fibres  ,  de  peur  que  dans  la  violence  du  chant ,  cette  partie  fufpendue  ne  fortît 
de  fa  place.  Je  compare  les  foufflets  des  orgues  aux  poumons  de  cet  oifeau  ;  car 
ces  parties  font  de  véritables  foufflets  qui  pouffent  le  vent  dont  le  roffignol  a 
befoin  pour  fon  harmonie. 

J’ai  encore  obferve'  que  la  fiftule  du  poumon  étoit  divifée  en  deux  branches 
avant  que  d’entrer  dans  fa  fubftance  :  cette  conformation  fait  que  fa  voix  dure 
plus  iong-tems. 

J’ai  encore  remarqué  la  figure  du  larynx  ,  du  pharynx  ,  de  la  glotte  8c  de 
l’épiglotte,  avec  tous  les  mufcles  qui  les  accompagnent,  8c  j’ai  cru  que  toutes 
ces  parties  étoient  la  caufe  prochaine  de  la  mélodie;  car  j’ai  obfèrvéque  la  glotte 
étoit  bien  fendue  dans  la  partie  fupérieure  de  la  fiftule ,  afin  que  l’oifeau  put 

faire  ? 
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faire ,  par  ces  parties,  une  variété  de  tons  par  fes  mouvernens  différeiis,  parce  que 
la  glotte  fe  preflant  Sc  fe  dilatant  par  l’air  qui  fort  des  poumons,  l’oifeau^eut 
ménager  dans  la  gorge  le  gazouillement  mufical  que  nous  admirons.  Ainfi  il  ne 
faut  qu’avoir  examiné  les  tuyaux  des  orgues  ,  pour  favoir  comment  le  roffignol 
chante  avec  tant  d’agrément  &  de  mefure. 

Les  rolfignols  de  la  campagne  chantent  tous  de  la  même  façon ,  parce  qu’ils 
tiennent  cet  art  de  la  nature.  Ceux  que  l’on  éleve  ont  des  chants  tout  différens. 
J’en  ai  vu  avec  des  ferins  qui  chantoient  mieux  que  les  miens,  parce  qu’ils  avoient 
appris  de  ces  oifeaux  ;  j’en  ai  vu  encore  d’autres  qui  ont  appris  à  fiffler ,  étant 
auprès  d’un  fanfonnet,-  fi  bien  ,  que  cet  oifeau  eft  fort  docile  à  apprendre  divers 
airs ,  comme  efi  la  linotte ,  Sc  l’on  pourroit  lui  enfeigner  la  flûte  douce  ,  ou 
d’autres  airs  qu’il  mêlerait  avec  ceux  qui  lui  font  naturels.  Pline  nous  rapporte* 
que  des  jeunes  enfans  de  l’Empereur  avoient  des  rolfignols  qui  difoient  quelques 
paroles  latines  Sc  grecques. 

Les  rolfignols  des  bois  chantent  depuis  la  fin  d’ Avril  jufqu’àla  fin  de  Mai ,  Sc 
quelquefois  jufqu’en  Juillet  :  leurs  petits  les  occupent  alors  ,  Sc  ne  leur  permet¬ 
tent  plus  de  fe  divertir.  Ceux  même  qu’on  a  pris  tout  grands ,  Sc  qu’on  a  appri- 
voifés  cette  année  ou  l’autre ,  ne  chantent  que  deux  mois ,  Avril  Sc  Mai  ;  mais 
ceux  qu’on  a  élevés  à  la  brochette ,  commencent  au  mois  de  Décembre ,  Sc  finif- 
fent  à  la  fin  de  Mai.  Au  mois  de  Mai ,  pendant  quinze  jours ,  ils  chantent  jour  3c 
nuit,  Sc  c’efi  par-là  qu’ils  fe  tuent,  principalement  ceux  que  l’on  a  élevés  ;  car 
ne  trouvant  pas  dans  les  cages  des  rafraichitTemens ,  comme  font  tous  ceux  de  la 
campagne,  ils  deviennent  étiques  à  force  de  chanter.  J’en  ai  fouvent  mis  dans  des 
coffres  pour  les  empêcher  de  chanter,  Sc  pour  me  laifter  dormir  pendant  la  nuit» 

Injllncl  &  inclination  du  Rojfignol. 

Le  rolfignol  efi:  un  oifeau  folitaire  qui  ne  va  point  en  troupe ,  Sc  qui  ne  s’aiTo- 
cie  que  par  amour  ;  il  change  de  pays  tous  les  ans. 

Il  vient  dans  nos  contrées  au  printems ,  Sc  il  s’en  retourne  en  automne  ,  à 
caufe  des  approches  du  froid  qui  fait  rentrer  en  terre  ou  périr  les  vers  dont 
il  fe  noujsrit. 

Cet  oifeau  efi:  d’un  tempérament  fort  délicat ,  ce  qu’on  connoît  à  fes  plumes  , 
qui  ne  font  pas  fortement  attachées  à  fa  chair ,  puifque  dans  la  cage  il  fe  rompt 
celles  de  la  queue  Sc  des  ailes  ;  car  plus  un  oifeau  effc  robufie  ,  plus  il  efi:  difficile 
d’arracher  fa  plume.  Il  fuit  l’ardeur  du  foleil  8c  le  froid ,  ne  cherchant  que  les 
lieux  tempérés  Sc  ombrageux  parmi  les  bois  Sc  les  eaux  ;  car  l’on  n’en  a  jamais  vu 
où  il  n’y  a  pas  de  bocage.  Comme  il  efi  d’un  naturel  fort  chaud  ,  Sc  par  confis¬ 
quent  délicat,  il  cherche  ordinairement  les  eaux,  dont  il  s’humeéle  après  avoir 
chanté  :  cependant  il  s’en  trouve  dans  les  taillis  Sc  dans  les  forêts  lèches,  qui, 
étant  éloignés  des  eaux  ,  ne  fe  défalterent  le  matin  que  par  les  gouttes  de  rofée 
qu’ils  boivent  ;  Sc  ce  font  ces  rolfignols  qui  font  les  plus  petits  de  corps  ,  Sc  qui 
fouvent  valent  moins  que  les  gros. 

Au  mois  d’Août ,  tous  les  roffignols  ,  vieux  Sc  jeunes ,  quittent  les  bois  de 
haute  futaie ,  foit  pour  chercher  plus  de  mouches  ou  de  vers  qu’ils  trouvent  en 
abondance  auprès  des  haies  Sc  des  buifl'ons,  Sc  parmi  les  terres  nouvellement 
?  labourées  ,  ou  pour  fe  difpofer  à  partir. 

Comme  le  roffignol  efi  un  oifeau  folitaire  ,  il  vient  tout  feul ,  Sc  il  s’en  va  de 
même  ;^ainfi  ils  ne  s’affemblent  pas  comme  les  hirondelles  ,  puifqu’au  mois 

*  H ab chant  &  C effares  juvenes  Lufcimas  Grctco  clique  Latino  fermone  dociles  ;  prtxterea  méditantes  îu. 
diem  ,  &  ajjidu'e  nova  Ipquentcs  Ivngiorc  etiam  contextu.  tiv,  10,  C,  41, 
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d’ Avril  on  en  voit  ici  un  dans  une  haie  qui  borde  un  bois  ,  8c  demain  on  et! 
trouve  trois  ou  quatre.  Il  en  eft  de  même  au  mois  de  Septembre  ;  le  nombre  en 
diminue  peu  à  peu. 

Ce  feroit  ici  le  lieu  de  parler  du  rojfignol  des  Antilles  ,  que  l’on  trouve  à  la 
Martinique ,  qui  elb  le  feul  petit  oifeau  qui  ramage  &  qui  chante  dans  ces  Ifles  ; 
la  nature  ayant  fait  préfent  à  tous  les  autres  oifeaux  de  la  beauté  du  plumage,  8c 
à  ceux  de  l’Europe  de  la  mélodie.  Il  reffemble  à  notre  roffignol'en  quelque  chofç, 
8c  en  quelqu’autre  il  eft  différent. 

Premièrement ,  il  lui  reffemble  en  couleur  ,  parce  qu’il  eft  brun-tané  ;  en 
chant ,  fa  mufique  étant  égale  à  celle  du  nôtre  ;  en  folitude  ,  il  ne  fouffre  que  lui 
dans  un  quartier,  parce  qu’il  eft  un  oifeau  folitaire  qui  ne  va  jamais  en  troupe  : 
il  aime  l’ombrage  8c  les  eaux  ;  enfin  il  mit  fon  nid  près  de  terre  dans  des  brofi- 
failles ,  avec  cette  différence  qu’il  le  couvre  pour  fe  garantir  des  pluies  3  ce  que  le 
nôtre  ne  fait  pas. 

D’ailleurs  ,  il  eft  différent  de  notre  roflignol ,  en  ce  qu’il  eft  plus  petit  ;  car  il 
n’eft  pas  plus  gr<$s  qu’une  linotte  ;  8c  quoiqu’il  foit  d’une  même  couleur  ,  il  eft 
pourtant  veiné  de  gris-clair  8c  de  gris-brun  aux  deux  côtés  vers  les  premières 
plumes  des  ailes.  Il  ne  chante  pas  fi  long-tems  ,  8c  fon  ramage  n’eft  pas  fi  mêLé 
d’agrément  8c  de  variations  que  celui  du  nôtre  ;  enfin  il  ne  change  pas  de  lieu 
8c  ne  chante  pas  la  nuit.  Je  crois  que  l’on  pourroit  l’élever  fi  l’on  en  prenoit  foin. 

Nid  du  RoJJignol. 

Le  roflignol  a  tout  le  mois  d’ Avril  pour  fe  repofèr  de  fon  voyage  &  à  fe 
difpofer  à  l’amour  &  à  la  fociété  qui  raffemblent  ces  folitaires.  Les  derniers 
jours  d’ Avril  ou  les  premiers  de  Mai ,  ils  commencent  à  faire  leurs  nids  ;  alors  le 
mâle  a  foin  de  fe  choifir  un  quartier ,  8c  de  le  défendre  contre  les  oifeaux  paffta- 
gers  ;  car  il  n’y  a  qu’une  famille  qui  habite  une  petite  contrée  :  un  autre  roflignol 
n’oferoit  y  venir  fans  être  battu;  ainfi,  à  un  grand  jet  de  pierre  à  la  ronde,  c’eft 
le  quartier  qu’habite  un  rcfîignol  marié.  Sa  femelle  pond  quatre  ou  cinq  œufs  au 
commencement  de  Mai ,  afin  que  fur  la  fin  de  ce  mois  ou  au  commencement  du 
fuivant,  fes  petits  foient  en  état  d’être  fomentés  par  la  chaleur  du  jour ,  8c  garan¬ 
tis  du  froid  de  la  nuit. 

Ils  font  leurs  nids  une ,  deux  ou  trois  fois  l’année ,  plus  ou  moins  ,  félon  que  la 
douceur  du  tems  le  permet ,  fouvent  à  terre  au-coin  d’un  bois  de  haute  futaie ,  8c 
quelquefois  élevés  d’un  demi-pied  entre  des  herbes  touffues  ,  foutenues  par  de  pe¬ 
tites  branches  d’arbriffeaux  fur  le  jet  d’un  foffé  qui  regarde  le  levant,  le  midi  ou 
le  couchant.  Le  nid  eft  compofé  de  feuilles  d’arbres  feches  Sc  de  brins  d’herbes  , 
fort  mal  tiffu.  Il  n’y  a  que  la  femelle  qui  couve  ,  comme  fait  feule  la  femelle  du 
ferin,  leurs  mâles  s’arrêtant  à  chanter  tout  le  jour  pour  les  divertir.  Cependant 
fur  les  quatre  ou  cinq  heures  du  foir  ,  la  femelle  allant  chercher  à  manger  ,  le 
mâle  va  vifiter  Ion  nid  ,  8c  puis  il  l’accompagne  dans  fon  repas. 

Les  petits  font  éclos  au  bout  de  dix-huit  ou  vingt  jours  ;  mais  fouvent  il  y  a  uiî 
œuf  qui  n’a  pas  été  rendu  fécond  par  le  mâle.  Pendant  qu’ils  nourriffent  leurs 
petits ,  le  mâle  ne  chante  prelque  point,  parce  qu’il  eft  occupé  au  ménage  8c  a. 
jouir  de  la  douceur  de  la  compagnie  de  fa  femelle  qu’il  aime  éperdument.  Au 
bout  de  dix  ou  douze  jours  ,  les  petits  font  couverts  de  plumes  ;  alors  on  les  doit 
fevrer  fi  on  veut  les  élever  à  brochette,  ou  les  laiffer  élever  par  leurs  pere  8c 
mere. 

Comment  on  prend  les  grands  RoJJignols ,  &  comment  on  Us  eleve. 

Dès  que  les  rolfignols  font  arrivés ,  il  faut  aller  à  la  chafle  firns  perdre  un  feul 
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moment,  parce  qu’ils  ne  font  pas  accouplés  en  ce  tems-là  :  on  ne  doit  pas  attendre 
lami-Avril,  quoiqu’on  en  prenne  encore  quelques-uns  jufqu’au  vingt  de  ce  mois, 
car  ceux  qui  ont  connu  la  femelle ,  crevent  prefque  tous  en  cage. 

Sur  la  fin  du  mois  d’Aout  ou  au  commencement  de  Septembre  ,  que  les  rofli- 
gnols  ont  quitté  les  forêts  &  qu’ils  le  font  jettés  dans  les  haies  ,  on  en  prend  de 
jeunes  qui  ont  entendu  chanter  leur  pere  ,  8c  qui  valent  mieux  que  ceux  qu’on  a 
élevés  à  la  brochette,  parce  qu’ils  ont  chacun  un  chant  particulier. 

Explication  de  la  Figure  ci-après. 

A.  Le  quarré  de  trébuchet  fait  de  noyer,  dont  les  côtés  B  doivent  être  plus 
larges  que  les  autres.  C.  La  trapette  faite  aufli  de  noyer ,  qui  fe  met  dans  le  quarré 
du  trébuchet  en  E  où  paffe  une  corde  de  crin  qui  lie  la  trapette  au  trébuchet ,  8c 
bande  la  trapette  C.  Avant  que  la  trapette  foit  bandée  ,  on  la  fait  aller  d’un  côté 
8c  d’autre.  FF.  Parties  du  trébuchet  8c  de  la  trapette  qui  doivent  fè  joindre  juge¬ 
ment  l’une  à  l’autre.  Le  rets  doit  être  de  chanvre  ,  de  fil  fin  Sc  fort ,  &  être 
attaché  partie  au  quarré  du  trébuchet  en  D  ,  Sc  partie  à  la  trapette  en  F  ;  puis 
mettant  C  F  de  la  trapette ,  Sc  la  renverfant  fur  le  D  du  quarré ,  le  trébuchet  eft 
bandé  par  le  crochet  qui  l’arrête. 

H.  Crochet  qui  joint  la  trapette  au  trébuchet ,  8c  qui  le  tient  bandé. 

I.  La  cheville  fichée  dans  le  trou  du  crochet. 

K.  Le  ver  attaché  par  la  queue  avec  une  épingle  à  la  cheville  du  crochet. 

L.  La  flèche  garnie  d’aiguilles  à  prendre  le  pere  Sc  la  mere  des  petits  roflignoîs. 

Le  meilleur  appât  qu’on  puiflfe  avoir  pour  prendre  les  roflignoîs,  eft  un  ver  de 

farine  blanc  ou -noir,  que  l’on  perce  à  la  queue  par  une  épingle  qu’on  fiche  dans 
la  cheville  du  lapin  I.  On  met  le  crochet  à  la  trapette  au  trébuchet  en  D  ,  fi  bien 
que  le  crochet  arrête  le  quarré  par  le  bas  Sc  la  trapette  par  le  haut.  Il  y  a  des  vers 
de  terre  que  j’appelle  mille-pieds  ;  on  les  trouve  aufîi  en  Avril  dans  les  lieux  frais 
aux  pieds  des  murailles  expofees  au  feptentrion  :  iis  vivent  plus  long  -  tems  que 
ceux  de  farine ,  &  ils  ne  font  pas  fi  rares  que  les  autres  en  ce  tems-là.  Ils  font  rou¬ 
geâtres  ,  longs  comme  le  petit  doigt ,  Sc  gros  comme  deux  ou  trois  épingles  en- 
femble.  Leur  tête  Sc  leur  queue  ne  le  diftinguentguère,  parce  qu’ils  marchent  des 
deux  côtés  ,  fi  ce  n’eft  pourtant  qu’on  apperçoit  à  leur  tête  deux  petites  cornes  * 
noires.  On  attache  leur  queue  avec  un  fil  qu’on  lie  enfuite  à  la  cheville  I.  Ils  font 
en  vie  prefque  pendant  une  heure  ;  au  lieu  que  la  teigne  meurt  bientôt  après  par 
le  froid  de  la  faifon  ,  &  par  la  bleflure  qu’011  lui  a  faite  en  la  traverfant  d’une 
épingle.  L’oifeau  fe  jette  également  à  ces  deux  elpéces  de  vers  aux  mois  d’ Avril 
Sc  d’ Août ,  fi  ce  n’eft  que  dans  ce  dernier  mois  on  aura  encore  des  fourmis  vo¬ 
lantes  ,  qui  font  d’aufll  bons  attraits  que  les  deux  autres  pour  prendre  les  rofli- 
gnols  ;  mais  comme  au  mois  d’ Avril  on  ne  trouve  point  de  teignes ,  on  doit 
avoir  foin  d’en  conferver  pendant  l’hiver  dans  un  pot  avec  du  fon  Sc  de  vieux  drap 
gras  qu’on  mettra  auprès  du  feu  ;  ce  fera  le  véritable  moyen  de  n’en  pas  man¬ 
quer  au  printems. 


A  a  a  a  a  i  j 
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Figure  des  injlrumens  dont  on  fe  fert  pour  attrapper  les  liojjignols. 


'I  rébuchet  dégarni. 


Trapette  dégarnie. 

T 


Crochet  avec  la 

cheville  Se  le 

ver. 


Crochet  avec  la 
flèche  Se  les  J} 
aiguilles. 


Trébuchet. 

TF 


Au  mois  d’ Avril ,  lorfqu’on  entend  chanter  le  roffignol,  on  pelera  vite  l’herbe 
au  bas  de  l’arbre ,  ou  près  du  lieu  ou  il  eft ,  pour  y  placer  le  trébuchet  ;  puis  on 
attendra  que  i’oifeau  ait  achevé  de  chanter;  car  fouvent  il  ne  defcend  pas  d’un 
arbre  qu’il  ne  foit  entièrement  fatisfait  de  fa  mufique  :  ou  bien,  fil’oilèau  chante 
fur  une  branche,  on  le  tournera  doucement  vers  l’appât,  qui  étant  en  vie,  atti¬ 
rera  promptement  le  roffignol ,  d’autant  qu’il  a  la  vue  perçante ,  Sc  qu’il  ne  trouve 
pas  au  printems  beaucoup  à  manger. 

Quand  on  l’aura  pris  ,  on  diftinguera  le  mâle  d’avec  la  femelle  par  les  lignes 
que  je  marquerai  ci-après  ,  afin  de  garder  l’un  Sc  lâcher  l’autre.  Après  cela , 
on  doit  attendre  un  quart-d’heure ,  pour  lavoir  fi  on  entend  chanter  ;  car  fi  on 
n’entend  rien ,  ce  fera  afiurément  le  mâle  qu’on  aura  pris  ;  au  lieu  que  fi  c’é- 
toit  la  femelle  qu’on  eût  retenue  ,  le  mâle  lâché  par  méprife,  c’nanteroit  après 
elle. 

Le  roffignol  elt  le  plus  farouche  des  oifeaux,  Sc  comme  il  aime  beaucoup 
fa  liberté  ,  il  ne  peut  fouffrir  l’efclavage  de  la  cage  fans  fe  caffier  la  tête  Sc  fe 
débattre  jufqu’à  la  mort.  Pour  éviter  cela  ,  après  qu’on  l’aura  pris  ,  on  le  mettra 
dans  une  poche  de  grolfe  toile  claire ,  pour  lui  donner  moyen  de  relpirer  par 
les  trous  ;  Sc  l’on  prendra  bien  garde  de  lui  arracher  les  plumes  de  la  queue  Sc 
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des  ailes  ;  car  fi  cela  arrivoit ,  il  feroit  inutile  de  le  garder;  il  faudroit  lui  rendre 
la  liberté  ,  parce  qu’il  ne  chanteroit  pas,  au  contraire  il  fe  chagrineroit  davantage 
par  la  perte  de  fon  plumage.  O11  le  mettra  dans  une  cage  couverte  de  mouffe  des 
trois  côtés,  8c  garnie  drune  toile  verte  par-deflus,  pour  éviter  qu’il  ne  fe  batte; 
puis  on  lui  ôtera  prefque  tout  le  jour  par  un  papier  blanc ,  &  on  ne  lui  en  laiffera 
qu’autant  qu’il  en  faut  pour  pouvoir  manger  8c  boire.  On  le  placera  enfuite  dans 
un  lieu  folitaire ,  8c  les  premiers  jours  on  lui  donnera  de  la  viande  de  bœuf  ou  de 
mouton  coupée  &  pilée,  où  l’on  aura  entremêlé  des  vers  vivans.  Il  faudra  encore 
lui  préfenter  cinq  ou  fix  fois  le  jour  des  vers  vivans  attachés  avec  une  épingle  au 
bout  d’un  bâton ,  afin  qu’il  s’apprivoife  à  la  viande  ;  puis  quand  il  mangera  feul 
des  vers  mêles  avec  la  viande  ,  on  les  lui  coupera  ;  8c  enfin  on  les  lui  ôtera 
lcrfqu’il  fera  accoutumé  à  la  viande  feule  ,  fe  fouvenant  toujours  de  l’abéquer 
quelquefois  le  jour.  On  lui  donnera  aufîi  des  œufs  durs  coupés  menu,  &  de  la 
mie  de  mafifepin,  afin  de  connoître,  parla  variété  de  ces  alimens,  lequel  il  aimera 
le  mieux.  Après  quoi  vous  entendrez  chanter  votre  roflignol  fix  ,  huit,  dix  ou 
onze  jours  après  qu’il  aura  été  pris.  Alors  on  lui  ôtera  peu-à-peu  le  papier,  8c 
on  y  fubftituera  des  branches  vertes. 

On  doit  donner  la  liberté  à  ceux  qui  ne  chantent  point ,  après  quinze  jours 
qu’ils  commencent  à  manger;  néanmoins  quelquefois  il  y  en  a  de  vieux  qui 
demeurent  cinq  ou  fix  jours  fans  manger  qui  ne  chantent  pas  fi-tôt ,  8c  qui  de¬ 
viennent  pourtant  excellens. 


Comment  on  doit  élever  les  Rojfignols  pris  dans  le  nid  à  la  fin  de  Mai 

ou  au  commencement  de  Juin. 


C’efl  une  grande  peine  que  d’élever  des  roffignols  à  la  béquée.  J’ai  trouvé  un 
expédient,  qui  efl:  de  prendre  le  pere  8c  la  mere,  8c  de  les  leur  faire  nourrir  dans 
une  chambre.  Et  voici  comment  je  m’y  fuis  pris. 

Après  avoir  trouvé  un  nid  de  rofiignol,  j’ai  pelé  la  pelouie  de  la  largeur  du 
trebuchet,  le  plus  près  que  j’ai  pu  du  lieu  où  étoit  le  nid ,  puis  j’ai  fait  un  trou 
en  terre  pour  y  placer  le  nid  où  font  les  petits  ;  enfuite  j’ai  mis  mon  tre'buchet 
fur  le  nid  pour  prendre  le  pere  &  la  mere  ,  par  le  moyen  de  ia  flèche  8c  des  ai¬ 
guilles  marquées  L  ,  qui  font  élevées  fur  les  petits  de  deux  ou  trois  travers  de 
doigt ,  de  forte  que  les  grands  roffignols  ne  puififent  aller  donner  à  manger  à 
leurs  petits  fans  toucher  à  la  flèche ,  &  fans  faire  détendre  le  trebuchet. 

Quand  ils  font  pris,  on  met  les  grands  dans  une  poche  de  toile  claire,  8c  on 
porte  le  nid  dans  une  chambre  où  l’on  a  foin  de  metftre  de  l’eau  &  de  la  nourri¬ 
ture  ,  à  laquelle  les  grands  ne  touchent  que  le  foir  ou  le  lendemain.  Mais  il  faut 
abéquer  plufieurs  fois  les  petits  le  premier  Sc  le  fécond  jour,  de  peur  qu’ils  ne 
meurent,  parce  que  pendant  ce  tems-là  les  grands  ne  font  pas  accoutumés  à  cette 
façon  d’agir,  après  quoi  ils  ont  foin  de  leurs  petits,  &  c’eft  un  plaifir  extrême 
de  voir  les  plus  farouches  des  oifeaux  apprivoifés  par  l’amour,  nourrir  leurs 
enfans  avec  foin. 

Si  les  petits  font  trop  grands  lorfqu’on  met  le  nid  fous  le  frébuchet  pour 
prendre  le  pere  &  la  mere  ,  ils  fortent  du  nid  ou  ils  s’en  élevent  quand  ils 
àpperçoivent  leur  pere  ou  leur  mere  qui  les  viennent  abéquer  ;  8c  alors  tou¬ 
chant  de  leur  tête  la  flèche  ou  les  aiguilles ,  ils  font  détendre  le  trebuchet ,  Sc 
épouvantent  ainfi  les  grands  qui  ne  retournent  plus  aux  embûches  qu’on  leur  a 
dreflees.  Le  remede  à  cela ,  eft  qu’il  faut  avoir  un  petit  rets  qu’on  aflujettira  par 
quatre  petits  piquets  ,  Sc  qu’on  tendra  fur  les  petits  qui  font  dans  leur  nid , 
pour  les  empêcher  de  toucher  la  flèche  en  s’élevant,  Sc  par  ce  moyen  de  faire 
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débander  le  trébuchet.  Après  cela,  on  prendra  aifément  le  pere  &la  mere;  maïs 
il  eft  bon  d’obferver  que  ce  doit  être  le  matin,  jamais  à  la  grande  chaleur ,  Sc  ra¬ 
rement  le  hoir. 

Après  avoir  pris  les  petits  Sc  les  avoir  mis  en  chambre  avec  le  pere  Sc  la 
mere ,  fi  la  mere  ne  les  couvre  pas  pendant  la  nuit ,  comme  il  arrive  fouvent 
les  premières  nuits ,  il  faut  mettre  par-deflus  une  poignée  de  laine  ,  pour  les 
garantir  du  froid  de  la  nuit,  qui  eft  quelquefois  pénétrant  dans  cette  faifon  -  là, 
3c  Fêter  le  matin. 

Si  l’on  ne  prend  que  le  pere  ou  la  mere,  alors  on  doit  donner  la  liberté  à  celui 
qu’on  a  pris ,  parce  que  le  chagrin  qu’aura  celui  qui  demeure  d’avoir  perdu  fa 
compagne  &  la  liberté,  ne  prévaudra  nullement  à  l’amour  de  fes  petits  :  ainfi 
celui  qui  reftera  mourra  avec  lès  enfans  ;  au  lieu  que  quand  ils  lont  tous  deux  en- 
femble  ils  fe  confolent,  3c  l’amour  de  leurs  petits  leur  fait  oublier  leur  efclavage. 

Au  bout  de  deux  mois  que  les  petits  ont  changé  de  plume,  on  choifit  les  mâles 
félon  les  indices  que  j’en  donnerai  ci-après  pour  les  mettre  en  cage  :  on  donne  la 
liberté  aux  femelles  3c  à  leur  mere ,  3c  on  garde  fi  l’on  veut  le  mâle  pour  chanter 
au  printems. 

Pour  les  petits  qu’on  éleve  à  la  brochette  ,  on  doit  les  mettre  fur  de  la  moufle 
ou  de  laine  dans  un  petit  panier,  3c  les  couvrir  toujours  jufqu’à  ce  qu’ils  com¬ 
mencent  à  être  forts.  Il  faut  renouveller  fouvent  la  moufle  ou  la  laine.  Leur  man- 
geaille  fera  de  la  farine  de  gros  ou  de  petit  millet ,  mêlé  avec  un  œuf  dur  &  dé¬ 
trempé  avec  de  l’eau  pour  en  faire  une  pâte  mollette  :  c’eft  ce  que  j’ai  toujours 
pratiqué  jufqu’à  ce  qu’ils  fuflent  devenus  grands  3c  qu’ils  aient  eu  befoin  d’un 
autre  aliment. 

On  doit  leur  donner  aflez  fouvent  trois  ou  quatre  béquées  confécutives , 
à  l’imitation  de  leur  pere  Sc  de  leur  mere  qui  les  nourriflent  de  la  forte.  A  deux 
mois  ils  changent  de  plumes ,  3c  de  veinés  qu’ils  étoient ,  ils  deviennent  d’une 
feule  couleur  comme  les  vieux  :  c’eft  alors  qu’on  choifit  les  mâles  pour  les 
garder. 

A  la  fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d’Août,  tems  oîi  les  roflignols 
changent  de  plumes ,  ils  font  malades ,  on  doit  les  arrofer  de  vin ,  qu’on  jettera 
fur  eux  avec  la  bouche  ,  &  les  faire  fécher  au  foleil  ou  au  feu.  On  doit  encore 
en  ce  tems-là  arracher  la  queue  aux  vieux  Sc  aux  jeunes ,  qui  l’ont  ordinairement 
rompue  dans  la  cage  par  leur  agitation  3c  par  leur  délicatefle.  Si  on  leur  arrachoit 
la  queue  dans  le  tems  qu’ils  chantent,  ils  cefleroient  de  chanter  :  il  faut  donc  le 
faire  quand  ils  font  muets  ,  pour  agir  avec  la  nature  qui  les  déplume  en  ce  tems- 
là,  £c  qui  les  replume  enfuite  pour  les  garantir  du  froid. 

Nourriture  des  RoJJJgnoLs  apprivolfe's. 

Le  roflignol  eft  un  oifeau  de  proie;  s’il  ne  trouve  à  la  campagne  la  curée  de 
vers  ou  de  mouches ,  il  languit ,  comme  il  fait  au  printems  quand  il  nous  vient 
voir.  Mais  comme  nous  n’avons  pas  toujours  des  mouches  ni  des  vers  à  lui  don¬ 
ner ,  l’expérience  nous  a  fait  connoître  que  le  cœur  de  mouton  ou  de  bœuf  le  fait 
vivre  ;  Sc  parce  que  cette  chair  fe  corrompt  aux  chaleurs ,  voici  une  pâte  qui  la 
remplace.  On  prend  une  livre  de  farine  de  pois  chiches  ou  de  gros  millet,  une 
demi-livre  d’amandes  douces  pelées  ,  deux  œufs  durs  ,  blanc  3c  jaune,  un  peu 
de  fafran  avec  autant  de  miel  écumé;  le  tout  étant  préparé  3c  mêlé  enfëmble ,  on 
le  met  dans  une  tourtiere  étamée  pour  le  faire  cuire  à  petit  feu  de  charbon,  puis 
on  le  pafle  par  le  crible  pour  en  faire  de  petites  dragées,  qu’on  fait  enfuite  fécher 
tout  doucement ,  3c  qu’on  donne  aux  roflignols ,  qui  en  font  fort  friands.  Quel- 
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ques-uns  y  mêlent  du  beurre;  mais  comme  au  bout  de  quelques  mois  il  fait  rencir 
la  pâte  ,  je  crois  qu’il  y  eft  inutile.  Pour  moi,  je  ne  prends  pas  tant  de  peine  pour 
nourrir  les  miens  ;  je  leur  donne  feulement  du  cœur  de  bœuf  ou  de  mouton  crud 
coupé  menu  &  bien  pilé,  ou  à  leur  défaut,  du  bœuf,  du  mouton  ou  du  veau  crud. 
Quand  la  viande  me  manque  ou  qu’elle  fe  corrompt ,  je  me  fers  d’un  œuf  dur, 
blanc  8c  jaune,  que  je  mets  en  fort  petits  morceaux,  ou  dumalfepain  émiéfeul, 
ou  mêlé  avec  l’œuf  en  forme  -de  pâte.  Je  leur  donne  encore  de  la  viande  cuite 
qui  irait?*  point  été  falée,  des  pois  cuits ,  des  phaféoles  ,  du  poilfon ,  des  moules  , 
des  figues  feches ,  des  amandes  pelées ,  des  bettes ,  du  mouron  coupé  menu  ;  enfin 
je  les  accoutume  â  la  variété  d’alimens  ,  comme  ils  font  à  la  campagne. 

Le  matin  on  les  nettoie  8c  on  change  leur  eau  ;  il  faut  la  leur  mettre  dans  leurs 
cages  en  plein  ;  car  comme  cet  oifeau  eft  fort  niais ,  il  mourroit  peut-être  de  ftoif 
fi  on  la  mettoit  en  dehors  :  d’ailleurs  ,  comme  il  eft  d’un  tempérament  fort  chaud 
&  qu’il  aime  à  fe  baigner  ,  il  deviendroit  étique  fi  l’eau  n’étoit  pas  tout- à-fait  à 
la  portée.  On  leur  donne  enfuite  le  manger,  8c  fur  le  midi  on  les  vifite  pour  voir 
fi  rien  ne  leur  manque. 

Le  roffignol  a  cela  de  particulier,  que  n’ayant  qu’un  œfophage  fort  long  Sc 
très-large  qui  conduit  au  géfier,  il  vomit  aifément  les  chofes  qu’il  ne  peut  digé¬ 
rer;  car  cet  oifeau  eft  tout  différent  des  autres,  qui  ont  une  poche  qu’on  nomme 
jabot, 'pour  conferver  les  alimens  Sc  pour  fubvenir  à  leur  néceffité.  je  crois  qu’ils 
donnent  à  manger  à  leurs  petits  nailfans ,  comme  font  les  pigeons  8c  les  ferins  , 
en  dégorgeant  dans  leur  bec. 

Comment  dijlinguer  un  male  d'avec  une  femelle. 

On  diftingue  les  mâles  des  femelles  dans  la  plupart  des  efpéces  des  oifeaux;  U 
n’y  a  guère  que  parmi  les  roflïgnols  8c  parmi  quelques  autres  efpéces  d’oifeaux , 
ou  il  eft  difficile  de  les  connoître.  Cependant  il  n’y  a  que  ceux  qui  n’ont  pasaffiez 
obiervé  les  roffignois,  qui  ne  peuvent  diftinguer  un  mâle  d’une  femelle.  Ils  n’ont 
pas  fait  affiez  d’attention  fur  la  nature  de  ces  oifeaux  8c  fur  les  fignes  qui  les  ac¬ 
compagnent,  pour  en  découvrir  le  fexe  ;  mais  ceux  qui  s’y  font  appliqués  avec 
foin  8c  avec  induftrie  ,  ont  reconnu  qu’outre  les  marques  équivoques,  il  y  a  des 
fignes  manifeftes  &  évidens  qui  différencient  le  mâle  d’avec  la  femelle.  J’ai  vu  à 
Paris ,  à  Padoue  &  ailleurs ,  de  fameux  Oifeliers  qui  manquoient  de  ces  connoif- 
fknces,  8c  qui  ne  favoient  pas  en  diftinguer  le  fexe. 

Signes  équivoques.  i°.  On  dit  que  les  mâles  font  plus  gros  Sc  plus  grands  que  les 
femelles  ;  mais  comme  il  y  a  des  roffignois  de  la  grande  taille  qui  font  nés  au¬ 
près  des  ruiffieaux ,  &  de  la  petite  qui  ont  été  élevés  dans  les  bois  qui  manquoient 
d'eau ,  auffi  y  a-t-il  des  mâles  de  la  grande  8c  de  la  petite  efpéce  qui  font  égale¬ 
ment  bons  :  ainfi  on  ne  peut  diftinguer  le  fexe  par  la  grandeur  ni  par  la  grolfeur 
des  roffignois. 

20.  On  dit  encore  que  les  mâles  ont  les  yeux  grands  8c  bien  ouverts,  au  lieu 
que  les  femelles  les  ont  petits  ;  mais  j’ai  obfervé  que  les  femelles  de  la  grande 
efpéce  avoient  de  fort  grands  yeux  qui  égaloient  ceux  des  mâles  de  la  petite 
efpéce ,  8c  que  parmi  ces  derniers  il  y  avoit  des  mâles  qui  avoient  de  petits  yeux , 
principalement  quand  ils  étoient  fort  gras  ;  ainfi  ce  ligne  eft  fort  incertain. 

30.  De  dire  qu’une  femelle  eft  plus  inquiète  8c  plus  farouche ,  qu’elle  faute  plus 
dans  la  cage  que  le  mâle  ,  qu’un  mâle  eft  plus  tranquille ,  fe  tenant  fouvent  fur 
un  pied ,  ce  font  des  fignes  fi  équivoques ,  que  l’on  ne  fauroit  affeoir  par  -  la  un 
jugement  alfuré  pour  diftinguer  le  fexe  de  ces  oifeaux.  Il  eft  vrai  que  le  male  n’eft: 
pas  pour  l’ordinaire  fi  inquiet ,  6c  qu’il  a  les  inclinations  plus  modérées  ;  cepen- 
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dant  ii  s’en  trouve  qui  furpaflent  les  femelles  dans  ces  fortes  de  mouvemens. 
J’avoue  encore  que  les  femelles  font  plus  hargneufes  que  les  mâles  ,  &  qu’elles 
ne  peuvent  fouffrir  aucuns  roffignols  fans  les  infulter ,  au  moins  pendant  l’hiver, 
8c  quand  elles  ne  font  pas  échauffées  par  l’amour;  mais  les  mâles  en  font  de 
même ,  puifqu’ils  ne  peuvent  en  fouffrir  un  autre  auprès  d’eux  fans  le  pourfuivre  ; 
car,  comme  j’ai  dit,  Le  roffignol  n’eftpas  un  oifèau  fociable.  D’ailleurs-la  femelle 
leve  la  queue  comme  le  mâle,  8c  elle  fautille  comme  lui  au  lieu  de  marcher, 
quand  elle  eft  dans  la  joie. 

Tous  ces  figues  étant  donc  incertains ,  on  ne  peut  connoître  par-là  le  fexe  des 
roffignols. 

Signes  certains.  i°.  Le  dos  du  bec ,  c’eft-à-dire  ,  le  deffiis  depuis  la  plume  juf 
qu’au  bout ,  eft  plus  noir  aux  mâles  qu’aux  femelles;  cependant  cette  marque  eft 
légère. 

2°.  La  variété  de  la  couleur  dans  le  plumage  des  roffignols ,  nous  donne  de  vé¬ 
ritables  marques  du  fexe.  Le  mâle  ,  généralement  parlant,  eft  plus  brun  que  la 
femelle;  mais  comme  il  y  en  a  qui  font  nés  dans  les  parties  méridionales  de 
l’Europe  qui  font  gris-obfcurs ,  8c  d’autres  dans  les  feptentrionales  qui  font  gris- 
blancs  ,  il  y  a  auffi  des  mâles  qui  reffemblent  en  couleur  à  des  femelles.  Cette  va¬ 
riété  vient  de  la  chaleur  du  folell  8c  de  la  région  où  ils  font  nés  ,  puifque  nous 
voyons  que  les  hommes  méridionaux  font  plus  bafannés  que  ceux  du  feptentrion. 
Ainfi  un  roffignol  de  couleur  cendrée,  doit  être  accompagné  de  quelqu’autre 
figne  pour  être  défîgné  mâle.  Les  gris-bruns  8c  les  gris-cendrés ,  quoique  diffé- 
rens  en  couleur  fur  le  dos,  ont  pourtant  tous  deux  le  ventre  blanc-fale,  8c  la 
femelle  l’a  plus  blanc. 

D’ailleurs  les  mâles  ont  la  queue  plus  touffue  que  les  femelles,  Sc  elle  paroît 
plus  groffe  Sc  plus  large  quand  ils  l’étendent  ;  car  la  couleur  rougeâtre  de  cette 
partie  ne  diftingue  point  le  fexe  ,  ayant  fouvent  vu  des  femelles  avec  la  queue 
plus  rouge  que  celle  des  rrjâles. 

Enfin  le  figne  le  plus  certain  pour  choifirun  mâle  de  cinq  ou  fix  mois  ,  eft  la 
couleur  noire  de  deux  ou  crois  pennes  de  plumes  à  chaque  aile,  ou  l’extrémité 
des  plumes  des  ailes  de  la  même  couleur.  J’appelle  penne  la  barbe  qui  fort  de  la 
cote  de  la  plume  ,  principalement  celle  que  l’on  voit  ;  car  la  penne  qui  efl  cachée 
fous  les  grandes  plumes  eft  de  la  couleur  des  autres,  c’eft-à-dire  gris-brun  ou  gris- 
cendré  :  ainfi  cette  première  couleur  eft  une  marque  affurée  que  c’eft  un  mâle. 
On  auroit  eu  de  la  peine  à  diftinguer  le  fexe  par  cette  couleur-là  dans  le  roffignol 
blanc  dont  on  fit  préfent  à  Agrippine ,  mere  de  l’Empereur  Néron ,  comme  Pline 
le  rapporte. 

Avant  que  d’avoir  fait  ces  obfèrvations ,  j’avois  été  fouvent  trompé  par  la  cou¬ 
leur  des  roffignols  ,  penfant  que  tous  les  gris-cendrés  étoient  des  femelles  ;  mais 
en  ayant  difféqué  beaucoup  ,  j’ai  connu  avec  certitude,  par  des  fignes  internes  , 
que  parmi  les  gris-blancs  il  y  avoit  des  mâles. 

3°.  Quand  on  regarde  un  roffignol  au  grand  jour  ,  les  jambes  du  mâle  paroiffent 
rougeâtres,  8c  celles  de  la  femelle  blanchâtres.  Pour  cela  il  faut  mettre  la  cage 
à  la  fenêtre  ,  fi  bien  que  le  roffignol  foit  entre  votre  œil  8c  la  grande  lumière  du 
foleil. 

4°.  Après  tout,  il  faut  avouer  que  la  marque  la  plus  affurée  qu’on  guide  avoir 

pour  connoître  un  roffignol  male  ,  c’eft  de  l’entendre  chanter;  car  la  femelle 

eft  muette  ,  auffi-bien  que  celle  du  ferin  ,  quoiqu’elle  ait  un  petit  gazouillement. 

Souvent  meme  on  diftingue  les  roffignols  mâles  dès  le  tems  qu’ils  font  encore  à 

la  béquée  :  iis  s’y  font  connoître  par  un  fon  de  voix,  en  difant,  à  la  façon  des 

grenouilles ,  croi ,  croi  ;  8c  comme  ce  fon  deviendra  dans  la  fuite  le  chant  du 
^  A  1 

mue  « 
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mâle  ,  on  les  remarque  en  leur  coupant  un  peu  de  la  plume  fur  leurs  têtes. 

Maladies  des  RcJJignols }  &  remed.es. 

Un  rolïignol  n’eft  point  malade  qu’on  ne  le  reconnoifte  à  Ton  filence ,  au 
défordre  de  fes  plumes  ,  8c  à  fon  air  chagrin  ;  car  comme  il  eft  naturellement  in¬ 
quiet  lorfqu’il  eft  fain ,  on  connoît  aifément  fa  maladie  quand  il  eft  tranquille  «Se 
mélancolique. 

Quelquefois  un  abfcès  l’attaque  au  croupion ,  oii  il  s’engendre  du  pus  qui  le 
fait  languir  par  fon  féjour.  Cette  maladie  lui  vient  ordinairement  de  ce  qu’on  ne 
lui  donne  pas  d’herbes  à  manger  qui  le  rafraîchiftent  &  lui  lâchent  le  ventre.  Le 
feul  remede  eft  de  fendre  l’abfcès  avec  le  cifeau,  8c  de  le  preffer  enfuite  avec  le 
doigt,  puis  reftaurer  le  rolïignol  en  lui  donnant  des  vers  de  farine,  une  araignée, 
des  cloportes ,  ou  quelques  autres  infecïes  femblabies. 

Le  rolïignol  eft  fujet  à  la  gale  de  tête  8c  aux  poux ,  8c  la  partie  galeufe  fe  dé¬ 
plume.  Le  remede  eft  de  le  rafraîchir  avec  des  bettes ,  des  choux  ,  ou  du  mou¬ 
ron  coupé  menu  ,  8c  de  l’arrofer  avec  du  vin  jetté  par  la  bouche  ,  puis  le  fécher 
au  foleil  ou  au  feu.  On  l’oindra  de  beurre  ou  d’huile  pour  remédier  aux  poux  a 
Sc  tous  les  mois  on  le  changera  de  cage. 

La  goutte  attaque  les  oifeaux  auiïi  délicats  que  les  rofïîgnols.  On  les  en  pré¬ 
serve  en  les  tenant  l’hiver  en  cage  bien  clofe  dans  une  chambre  chaude. 

Les  roftignols  deviennent  quelquefois  aveugles  pour  trop  chanter  ;  ce  mal 
eft  fans  remede.  Ils  ne  laiffent  pas  que  d’aller,  comme  de  coutume,  aux  augets  ; 
8c  il  s’en  eft  vu  même  qui  chantoient  l’année  Lavante  beaucoup  mieux  que  les 
nouveaux. 

J’en  ai  vu  que  l’on  avoit  élevés  avec  de  la  femence  de  chanvre  qui  tomboient 
de  mal-caduc,  8c  qui  en  font  morts.  Cette  nourriture  n’eft  bonne  qu’aux  oifeaux 
qui  ont  la  tête  forte  pour  réfifter  aux  vapeurs  narcotiques  que  caufe  cette  femence; 
ainlï  on  n’en  donnera  jamais  aux  roftignols,  aux  fanfonnets ,  ni  aux  autres  oifeaux 
qui  font  fujets  à  cette  maladie. 

Le  defléchement  de  poumon  8c  de  tout  le  corps  ,  eft  une  maladie  qui  attaque 
fouvent  ces  fortes  d’oifeaux;  car  comme  ils  font  d’une  complexion  fort  chaude , 
8c  qu’ils  chantent  beaucoup  ,  ils  s’épuifent  8c  meurent  étiques.  Pour  prévenir  ce 
mal,  il  faut  avoir  foin  de  les  bien  nourrir  8c  de  les  vifiter  fouvent,  pour  voir 
s’il  ne  leur  manque  rien  ;  car  fans  doute  c’eft  le  défaut  de  nourriture  qui  les  fait 
languir  :  il  faut  auftï  diverfifier  leur  mangeaille. 

Ils  meurent  encore  de  trop  de  graifte  qui  les  étouffe.  On  doit  leur  donner  peu 
à  manger,  8c  leur  en  donner  plutôt  deux  fois  pendant  le  jour,  le  matin  8c  l’après- 
dîné,  afin  qu’ils  ne  s’engraiftent  pas  trop. 

Souvent  les  roftignols  ont  une  grande  liberté  de  ventre,  parce  qu’ils  ne  mangent 
que  de  la  viande  fraîche,  comme  les  oifeaux  de  proie.  On  remarque  quelquefois 
du  rouge  dans  leurs  excrémens  liquides  ,  8c  des  glaires  épaiftes.  11  faut  auftï-tôt 
leur  ôter  l’ufage  de  la  viande  &  du  blanc  d’œuf,  pour  prévenir  la  dyftenterie , 
puis  leur  donner  de  la  pâte ,  du  maflepain ,  des  jaunes  d’œufs  durs ,  après  quoi 
on  peut  les  remettre  à  leur  aliment  ordinaire, 

Pour  remédier  au  contraire  à  la  parefte  du  ventre ,  on  leur  donnera  de  la 
viande  fraîche  ,  du  fucre ,  des  bettes  ,  ou  des  laitues  coupées  menu. 

Je  dois  mettre  le  changement  de  plumes  parmi  les  maladies  des  roffigtioîs  ; 
Sc  quoique  j’en  aie  parlé  ci-deffus ,  je  ne  laiflerai  pas  d’en  dire  quelque  chofe 
ici,  parce  que  c’en  eft  le  lieu.  La  mue  eft  une  maladie  qui  eft  comme  naturelle  à 
tous  les  oifeaux  ;  cependant  il  y  en  a  qui  meurent ,  parce  qu’arrivant  trop  tard  8c 
dans  les  vents  froids  de  Septembre  ,  8c  d’ailleurs  étant  jointe  à  quelqu’ autre- 
Tome  IL  B  b  b  b  b 
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incommodité,  les  rcffignols  les  plus  délicats  en  périfTent.  Ceux  qui  muent  avec 
fliccès,  le  font  ordinairement  à  la  fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d’Août, 
tems  fort  propre  pour  cela,  parce  que  la  chaleur  contribuant  à  la  chute  &  à  la  ré¬ 
génération  de-leurs  plumes ,  ils  ne  font  pas  alors  en  danger  de  mourir  par  le  froid. 
Ils  ne  perdent  pas  toutes  leurs  plumes  ,  mais  feulement  quelques-unes;  8c  celles 
qui  ne  font  pas  tombées  cette  année ,  tomberont.l’année  prochaine.  On  les  voit 
pendant  la  mue  manger  peu ,  paroître  gros,  trilles  ,  tranquilles  &  mélancoliques  , 
héritier  leurs  plumes  ,  s’ouvrir  fouvent  celles  du  ventre  d’un  côte  8c  d’autre  ,  8c 
fe  les  tirer  avec  le  bec  en  fe  grattant  la  peau.  On  doit  y  remédier  en  ne  les  ex- 
pofant  pas  au  froid  du  matin  8c  du  foir,  en  les  mettant  au  foleil  modéré,  en  leur 
jettant  du  vin  tiède  de  la  bouche  lur  leurs  plumes ,  8c  enfin  en  leur  donnant  du 
fiucre,  des  vers  de  farine,  des  araignées,  des  cloportes,  des  herbes  coupées  me¬ 
nu,  pour  les  fortifier  8c  pour  aider  la  nature,  qui,  les  défaifant  de  mauvailes 
plumes  ,  leur  en  donne  enfuite  de  bonnes  &  de  neuves  ,  afin  de  les  garantir  du- 
froid  de  l’hiver  futur. 

CHAPITRE  III. 

Du  Serin  de  Canarie  ,  Palier  Canarius. 

.1 Cj  E  ferin  eft ,  après  le  roffignol ,  l’oifeau  qui  chante  le  mieux  &  qui  a  la  voix 
la  plus  forte.  Il  apprend  aifément  quand  il  ell  jeune  ce  qu’on  lui  montre  ,  comme 
à  parler,  8c  à  liffler  des  airs  de  flageolet.  On  commencera  à  le  fifller  dès  qu’il 
mangera  feul  ;  ce  qui  fe  fera  le  foir,  parce  qu’il  ell  moins  diflipé  que  pendant  la 
journée  ;  quelques-uns  même  couvrent  la  cage  de  ferge  verte  ,  de  façon  qu’il 
ne  voit  aucune  lumière  ;  d’autres  l’expofent  devant  un  miroir ,  8c  après  l’avoir 
couvert  à  moitié ,  le  fi  filent  par  derrière.  Si  c’ell  le  foir ,  il  faut  qu’il  fe  puifie  voir 
dans  le  miroir  à  la  faveur  d’une  lumière  ;  il  lui  femblera  que  c’ell  un  oifeau  qu’il 
entend  chanter.  Il  retient  allez  aifément  plufieurs  airs  ,  mais  auflfi  il  confond  fou- 
vent  ceux  qu’il  a  retenus  ;  c’ell  pourquoi  je  confeiilerois  de  ne  lui  apprendre 
qu’un  beau  prélude  8c  un  bel  air  feulement  ;  n’ayant  pas  la  mémoire  fi  chargée  3 . 
il  retiendra  plus  facilement  ce  qu’il  faura. 

Maniéré  à! élever  les  Serins. 

On  ne  lailfe  pas  nourrir  les  petits  aux  femelles  blanches,  aux  jonquilles  8c  aux 
agathes ,  parce  qu’elles  ont  les  yeux  rouges  8c  qu’elles  voyent  peu(;  il  faut  mettre 
leurs  œufs  fous  d’autres  femelles  ,  comme  de  grifes,  qui  couvent  à-peu-près  de 
même  tems,  ou  qui  aient  couvé  moins.  Les  Curieux  appellent  ces  grifes  leurs 
nourrices. 

Quand  on  a  plufieurs  paires  d’oifeaux  8c  qu’on  a  des  femelles  qui  pondent  à 
quelques  jours  près  ,  on  peut  retirer  les  œufs  dè  chaque  femelle  &  leur  en  mettre 
de  faux  ,  8c  au  quatrième  œuf  de  la  derniere  qui  pond  ,  remettre  à  chaque  fe¬ 
melle  fes  œufs;  8c  cela  parce  que  fouvent  il  s’y  trouve  des  œufs  clairs  qu’on  con- 
noît  sûrement  le  fix  ou  feptiéme  jour  :  pour  lors  s’il  s’y  trouve  des  œufs  clairs  , 
vous  pourrez  de  trois  couvées  n’en  faire  que  deux  ,  en  donnant  jufqu’àcinq  8c  fix 
œufs  à  une  femelle  forte ,  parce  qu’affez  fouvent  il  y  a  quelque  petit  qui  périt 
dans  la  coquille  ,  ou  qui  ne  prend  pas  bien  nourriture  :  par  ce  moyen  vous  faites 
que  votre  troifiéme  femelle  travaille  de  nouveau.  Les  premières  couvées  font 
toujours  les  meilleures. 
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Lorfique  vos  petits  font  éclos,  ayez  foin  de  mettre  dans  la  cabane  la  nourriture 
que  nous  marquerons  plus  bas  ,  fur-tout  de  l’herbe. 

A  dix  ou  douze  jours,  fi  vous  les  voulez  nourrir  à  la  brochette,  vous  pourrez 
vous  fervir  de  la  pâte  fuivante  pour  les  abéquer. 

Pâte  toujours  prête  pour  élever  les  Serins, 

Sur  une  table  unie,  vous  mettrez  par  poignée  un  demi-litron  de  navette  ,  que 
vous  écraferez  avec  un  carreau  ou  une  planche  ,  en  coulant  &  recoulant  plufieurs 
fois,  de  forte  qu’en  froiffant  la  navette  elle  demeure  nette  de  fon  écorce  ;  puis 
vous  y  ajouterez  trois  échaudés  fecs  écrafés  &  pâlies  dans  un  petit  crible,  &  un 
bifeuit  d’un  fol  :  tout  cela  étant  mêlé  Sc  mis  dans  une  boîte,  dans  un  moment 
vous  faites  de  la  mangeaiile  avec  un  peu  d’eau,  foit  que  vous  y  mettiez  un  jaune 
d’œuf  ou  non. 

Il  y  a  une  autre  maniéré  de  mettre  la  navette  dans  les  pâtes  ordinaires;  c’eft  de 
lui  donner  un  bouillon  8c  avoir  foin  de  la  laver  fouvent  :  elle  ne  fera  point  fujette 
à  germer ,  les  petits  ne  feront  point  fujets  à  étouffer ,  8c  vos  oifeaux  ne  devien¬ 
dront  pas  fi  gras. 

Il  y  a  des  gens  qui  broient  fix  échaudés  fecs  8c  un  bifeuit  de  deux  fols  ;  8c 
après  avoir,  avec  une  petite  planche  ,  broyé,  en  coulant  &  peu  à  peu  ,  un  litron 
de  navette  à  fec  ,  Sc  avoir  vanné  &  fouillé  l’écaille  ,  ils  mêlent  le  tout  8c  le 
mettent  dans  une  boîte  de  fapin  :  ils  en  prennent  une  cuillerée  ou  plus , 
fuivant  le  befoin  ,  8c  ils  en  font  une  pâte  avec  de  l’eau  ou  du  lait  de  chene¬ 
vis  ,  c’eft-à-dire  du  chenevis  écrafe  avec  de  l’eau ,  puis  ils  expriment  cela  dans 
un  linge  fortement  ;  ils  font  de  cette  pâte  tous  les  jours  ,  &  ils  réuffiffent  pour 
nourrir  à  la  brochette  :  chacun  a  fes  maniérés. 

^utre  Pâte. 

Prenez  un  jaune  d’œuf  dur  que  vous  écraferez  bien  ,  ôtant  les  durillons  qui 
s’y  trouvent ,  particuliérement  dans  des  petits  8c  vieux.  (  Si  vous  vous  fèrviez 
d'un  petit  mortier,  vous  réduiriez  ces  durillons  comme  le  relie.  )  L’ayant  liqué¬ 
fié  avec  de  l’eau  ,  vous  y  mettrez  un  peu  de  bifeuit  ou  de  l’échaudé  ;  8c  le  tout 
étant  bien  mêlé ,  vous  y  jetterez  un  peu  de  navette  trempée  fans  être  écrafée.  On 
peut  y  ajouter,  fi  l’on  veut,  des  amandes  douces ,  pelées  &  pilées ,  8c  du  fucre  : 
vous  en  donnerez  à  vos  petits  de  deux  en  deux  heures ,  au  bout  d’une  plume  tail¬ 
lée  exprès ,  jufqu’â  vingt-deux  ou  vingt-trois  jours  ;  8c  pour  lors  vous  les  mettrez 
dans  une  grande  cage  fans  bâtons  011  il  y  aura  un  peu  de  petit  foin  au  bas ,  du 
chenevis  écrafé,  du  jaune  d’œuf  dur,  de  l’échaudé  ou  bifeuit ,  8c  de  l’eau  ,  tout 
cela  à  part  dans  le  milieu  de  la  cage  ,  8c  de  la  navette  feche  dans  la  mangeoire, 
ne  laiffant  pas  de  leur  donner  la  béquée  encore  quelques  jours.  Quand  vous  les 
verrez  éplucher  allez  bien,  ceffez  de  les  abéquer  :  pour  les  blancs  ,  jonquilles  8c 
agathes  ,  continuez  de  le  faire  ,  car  ils  ont  bien  de  la  peine  à  s’apprendre  â  man¬ 
ger  feuls  ,  &  je  ne  confeillerois  pas  d’en  élever  à  la  brochette.il  arrive  fouvent 
que  des  petits  qu’on  nourrit  â  la  brochette  tombent  en  langueur,  8c  on  croit  que 
c’eft  faute  de  manger.  On  fè  tue  de  leur  faire  ouvrir  le  bec  pour  les  faire 
manger,  c’eft  peine  perdue;  leur  eftomac  eft  fi  plein  qu’ils  étouffent,  rien  11e 
paffe ,  8c  ils  meurent. 

On  doit  avoir  foin  de  les  tenir  proprement  Sc  chaudement ,  Sc  leur  donner  à 
manger  fouvent ,  mais  non  pas  jufqu’â  les  étouffer. 

Quelquefois  les  pere  Sc  mere  plument  leurs  petits  ;  pour  lors  il  les  faut  mettre 
dans  une  cage  garnie  de  petit  foin  ,  8c  ils  les  nourriront  au  travers  des  bâtons  : 
fi  l’on  pouvoit  mettre  au  lieu  des  bâtons,  du  réfeau,  cela  feroit  meilleur,  parce 
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que  le  pere  ou  lamere  peuvent  avancer  fur  le  petit,  qui  recule  en  recevant  la 
mangeaille.  Dans  le  tems  de  la  mue ,  on  peut  leur  faufiler  du  vin  avec  la  bouche 
de  jour  à  autre ,  8c  les  faire  fécher  au  foleil  ou  devant  le  feu  ;  cela  les  fortifie  8c 
les  aide  à  poulfer  leurs  plumes, 

Aufli-tôt  qu’ils  mangent  feuls,  on  entend  gazouiller  les  mâles  ;  mais  après  la 
mue  on  les  diftingue  bien  mieux.  C’efl:  a  la  fin  de  Mars  ou  en  Avril  qu’on  les 
met  en  cabane  pour  couver ,  mâle  8c  femelle. 

Il  arrive  quelquefois  au  premier  ou  fécond  œuf,  que  la  femelle  a  de  la  peine 
à  pondre,  8c  même  en  meurt.  Quand  vous  verrez  qu’elle  a  peine  â  pouffer  l’œuf, 
vous  la  mettrez  dans  une  boîte  de  fapin  mince  ,  garnie  de  bourre  ou  de  petit 
foin  ;  vous  la  placerez  auprès  du  feu  en  la  retournant  de  tems  en  tems  ;  8c  elle 
amènera  fon  œuf  à  bien. 

A  fept  heures  du  matin  une  femelle  doit  avoir  pondu.  S’il  fe  trouve  dans  une 
couvée  quelque  petit  moins  fort  que  les  autres  ,  8c  que  vous  en  ayez  de  pareils, 
vous  le  changerez ,  en  mettant  le  plus  fort  de  votre  autre  couvée  avec  les  pre¬ 
miers. 

Quand  les  petits  mangent  feuls,  foit  qu’ils  aient  été  élevés  parles  pere  &  mere, 
ou  â  la  brochette ,  on  leur  donnera  du  millet,  de  la  navette  8c  de  l’alpifte  ,  le 
tout  mêlé  II  y  a  des  gens  qui  ne  leur  donnent  que  de  la  navette  :  il  faut  aufii  leur 
donner  une  moitié  ou  quart  d’œuf  dur  au  commencement  qu’ils  mangent  feuls. 

Maniéré  de  mettre  couver  les  Serins. 

Le  ferin  veut  être  tenu  très-proprement,  fur-tout  quand  il  couve.  Tous  ceux 
qui  ont  des  ferins  s’étudient  beaucoup  à  les  apparier  pour  avoir  de  belles  races  ; 
par  exemple  ,  une  ifabelle  avec  une  jonquille, -une  femelle  jonquille  avec  un  mâle 
blanc,  8c  ceux  qui  fortent  des  panachés  avec  des  panachés,  fi  faire  fe  peut. 

Quand  le  tems  vient  de  les  apparier,  ce  qui  eft  ordinairement  â  la  fin  de  Mars, 
on  mettra  un  mâle  avec  une  femelle  dans  une  cabane  expofée,  fi-fairefepeut,  au 
levant,  dans  laquelle  il  y  aura  un  panier  propre  pour  les  faire  couver  :  quelques- 
uns  y  en  mettent  deux;  mais  j’ai  remarqué  qu’il  vaut  mieux  n’en  mettre  qu’un 
dans  le  commencement,  parce  que  quand  ils  font  leur  nid,  ils  portent  tantôt 
d’un  côté,  tantôt  d’un  autre,  &  cela  efi  caufe  qu’ils  ne  font  que  jouer  ;  au  lieu 
que  n’en  mettant  qu’un  ,  ils  font  leur  nid  tout  de  fuite ,  8c  ne  fongent  qu’à  faire 
leurs  petits.  Lorfque  les  petits  feront  éclos ,  vous  leur  mettrez  un  panier  de  l’autre 
côté;  car  quoiqu'ils  nourriffent  leurs  petits  ,  ils  ne  laifleront  pas  de  faire  encore 
leur  nid  dans  l’autre.  On  aura  foin  de  leur  mettre  de  quoi  faire  leur  nid ,  comme 
du  coton  haché  ,  de  la  bourre  de  cerf  ou  autre  ,  8c  du  foin  fort  menu  ;  mais  fur- 
tout  point  de  moufle,  parce  qu’dis  y  enterrent  leurs  œufs.  Il  y  a  une  efpéce  de 
chiendent  dont  fe  fervent  les  faifeurs  de  vergettes  ,  avec  quoi  ils  font  leurs  nids 
mieux  qu’avec  toute  autre  chofe  ;  il  faut  prendre  le  plus  délié.  N’oubliez  pas  de 
mettre  dans  leurs  cabanes  du  fable  de  riviere ,  parce  que  cela  les  égaie  8c  leur  fait 
plaifir  ;  dans  les  grandes  chaleurs  vous  leur  mettrez  de  l’eau  à  terré  dans  un  petit 
vafe  plat  qui  n’ait  pas  plus  de  deux  pouces  de  rebord,  de  peur  qu’ils  ne  fe  noient 
en  fe  baignant  :  changez  l’eau  tous  les  jours. 

Quand  ils  auront  des  petits  ,  on  leur  donnera  tous  les  jours  ,  outre  leur  man¬ 
geaille  ordinaire,  une  moitié  de  jaune  d’œuf  dur  8c  un  peu  de  bifcuit  ou  d’é- 
chaudé  avec  des  herbes  ,  foit  mouron  ou  fenneçon  ;  car  fans  herbes,  rarement  on 
réuffit  :  lorfqu’on  ne  trouve  plus  de  mouron,  comme  au  mois  de  Juillet,  on 
peut  fe  fervir  d’une  laitue  entière  que  l’on  met  dans  l’eau  ;  ils  s’attachent  au 
blanc  ;  on  fait  aufîi  tremper  de  la  navette  quelques  heures  ;  8c  il  efl:  bon  que  vous 
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fen  falïiez  toujours  tremper  en  été ,  car  elle  s’aigrit  facilement  Sc  ils  n’en  veulent 
plus  ;  vous  mettrez  auffi  de  l’échaudé  fec ,  Sc  à  part  de  l’échaudé  trempé  Se  prefTé 
dans  la  main. 

I'I  y  a  des  gens  qui  mettent  un  échaudé  trempé  avec  un  jaune  d’œuf  dur ,  Se  ils 
en  font  une  pâte  qu’ils  donnent  aux  nourriciers  ;  d’autres  ,  au  lieu  d’échaudé,  ne 
mettent  que  du  pain.  Il  y  a  des  oifeaux  qui  mangent  bien  de  ce  que  d’autres  ne 
veulent  point;  ainfi  prenez-y  garde  ,  afin  de  leur  donner  ce  qu’ils  aiment;  car  un 
mâle  qui  mange  bien  nourrit  bien  fa  femelle ,  qui  ne  manque  pas  de  bien  nourrir 
lès  petits.  Ajoutez  dans  leur  eau  gros  comme  une  fève  de  fucre  candi  ou  autre  , 
que  vous  changerez  tous  les  deux  ou  trois  jours. 

Soit  qu’une  femelle  ne  foit  point  nourrie  de  fon  mâle ,  foit  qu’elle  foit  trop 
affiduefur  fes  œufs,  foit  que  cela  vienne  d’autres  chofes,  il  arrive  quelquefois  que 
vous  la  trouvez  dans  fon  nid  ia  tête  fous  l’aile,  ou  à  bas  toute  bouffie  :  il  c'eft 
dans  le  grand  chaud ,  il  faut  mettre  vos  œufs  ,  s’ils  font  curieux  ,  fous  d’autres 
couveules;  s’ils  ont  eu  froid,  ils  éclorront  plus  tard  ,  Sc  mettre  votre  temelle  à 
part ,  lui  donner  de  tout  à  manger  pour  la  remettre  fi  vous  pouvez ,  &  ne  la  faire 
travailler  que  l’année  d’après. 

Quand  les  femelles  blanches,  jonquilles  ou  agathes  ont  pondu  ,  elles  couvent 
leurs  œufs  ordinairement  bien  ;  mais  il  arrive  rarement  qu’elles  nourriffent  :  il 
faut  donc  ,  avant  que  les  petits  fortent  des  œufs  ,  les  mettre  fous  des  grifes ,  en 
dtant  les  œufs  des  grifes.  Il  fuffît  qu’une  femelle  couve  depuis  cinq  ou  fix  jours, 
pour  lui  donner  des  œufs  prêts  A  éclorre.  Les  œufs  font  ordinairement  treize  fois 
vingt-quatre  heures  fous  une  femelle  qui  fè  porte  bien.  Par  exemple,  je  mets  Di¬ 
manche,  à fept  heures  du  matin,  quatre  œufs  fous  une  femelle,  j’aurai  le  deuxième 
Samedi  fuivant  des  petits  dans  la  matinée.  Il  y  en  a ,  mais  rarement,  qui  viennent 
avant  ce  tems,  Sc  d’autres  qui  font  plus  long-tems,  foit  qu’ils  aient  eu  froid,  ou 
que  la  femelle  ne  foit  pas  bien  robufte. 

Les  perfonnes  qui  demeurent  à  la  campagne ,  Sc  qui  pourroient  mettre  leurs 
œufs  dans  des  nids  de  chardonnerets ,  feroient  allurées  d  avoir  des  petits  fans  em¬ 
barras,  prenant  garde  de  ne  point  mettre  des  œufs  mal-à-propos,  je  veux  dire  de 
ne  point  mettre  des  œufs  de  ferin  qui  ne  font  point  couvés ,  dans  un  nid  de  char¬ 
donneret  où  les  œufs  feroient  avancés ,  ou  au  contraire.  Ainfi  quand  on  découvre 
un  nid  de  chardonneret,  on  caffe  un  œuf,  Sc  l’on  voit  s’il  vous  eft  propre.  Lorl- 
que  les  petits  commencent  à  grandir  vers  les  douze  ou  treize  jours ,  fi  vous  vou¬ 
lez  les  faire  continuer ,  vous  les  mettez  dans  une  cage  baffe  avec  un  réfeau  def~ 
fus;  les  pere  Sc  mere  viendront  leur  apporter  la  béquée.  Au  bout  de  quelques 
jours ,  vous  pourrez  de  tems  en  tems  les  approcher  de  la  maifon ,  en  mettant  la 
ca<œ  dans  un  lieu  découvert,  Sc  cela  jufqu’à  votre  but:  vous  les  mèneriez  un 
quart  de  lieue  peu  à  peu.  Lorfque  les  petits  fortent  de  leur  nid  ,  vous  pouvez  les 
changer  de  cage  &  les  laiffer  au  même  endroit ,  leur  mettant  quelque  choie 
pour  les  accoutumer  à  manger,  comme  échaudé,  jaune  d’œuf  dur,  chenevis 
écrafé. 

L’on  pourroit  mettre  des  œufs  dans  un  lit  de  linotte;  elle  feroit  auffi  bonne 
nourrice  fi  elle  n’étoit  pas  lujette  à  abandonner  fes  œufs  lorfqu’on  y  touche. 

Quoique  le  bréant  dégorge ,  il  ne  faut  pas  lui  donner  à  nourrir ,  parce  qu’il 
mange  certaine  graine  qui  fait  mourir  les  ferins  :  ceux  qui  voudront  l’éprouver  , 
le  pourront  pourtant  faire  ;  car  c’eft  en  Provence  où  l’épreuve  s’en  eft  faite  : 
peut-être  que  ces  graines  ne  font  point  ici  dangereufes. 

Quelquefois  il  arrive  qu’une  femelle  qui  a  des  petits  vient  à  fier  ;  ce  que  l’on 
connoît  quand  les  plumes  de  deifous  le  ventre  &  l’eftomac  font  mouillées ,  Sc 
que  le  duvet  des  petits  a  bien  de  la  peine  à  venir  ;  rarement  même  ils  viennent 
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à  bien.  J’ai  quelquefois  pris  du  Tel  bien  menu ,  dont  je  falois  de  l’eau  fortement, 
3c  tenant  la  femelle  fuante  dans  la  main,  je  prenois  de  i’eau  mari  née  dans  la 
bouche ,  je  foufflois  de  cette  eau  fur  la  peau  de  i’eftomac  de  l’oifeau ,  8c  après 
l’avoir  lailTe  un  demi-quart-d’heure ,  je  trempois  l’oifeau  dans  de  l’eau  pure  pour 
ôter  toute  la  falure  ,  &  pour  lors  l’oifeau  peut  fe  toucher  de  fon  bec  Sc  fe 
fécher.  Quand  on  fait  cela  il  faut  du  foleil. 

On  met  quelquefois  d’autres  efpe'ces  avec  les  ferins  ,  comme  chardonneret, 
pinçon  ,  linotte,  bréant,  qui  font  des  oifeaux  qui  dégorgent  :  je  n’ai  pu  en  avoir 
avec  le  bouvreil ,  quoiqu’il  dégorge  ,  parce  que  le  ferin  le  fuit  ;  fon  cri  Sc  le  bec 
qu’il  ouvre  iorfqu’il  efl:  en  amour,  fait  peur  au  ferin,  Sc  ils  ne  s’accouplent  point» 
On  peut  mettre  un  bréant ,  c’ell  un  oifeau  dont  le  chant  eft  fort  agréable  ,  Sc  le 
mulet  qui  en  fort  fe  fent  d’où  il  vient. 

L’on  met  ordinairement  la  femelle  du  ferin  Sc  le  mâle  chardonneret,  linotte, 
Scc.  On  pourroit  mettre  la  femelle  au  contraire  ,  mais  on  ne  réulfit  pas  fi  bien  : 
les  mâles  mulets  feront  bons,  fi  vous  les  mettez  fous  de  bons  oifeaux  vieux  Sc  ar- 
dens  à  chanter  ;  mais  on  ne  doit  point  compter  fur  les  mulettes,  qui  peuvenpà  la 
vérité  pondre  des  œufs  clairs  quelquefois;  mais  rarement  elles  fe  donnent  à  bien, 
fait  pour  couver,  foit  pour  nourrir  d’autres  petits. 

Maladies  des  Serins. 

Quand  vos  ferins  feront  trop  gras,  vous  ne  leur  donnerez  pendant  quelques 
jours  que  de  la  navette  trempée  du  loir  au  lendemain  dans  un  peu  d’eau  pour  en 
amollir  l’écorce;  vous  leur  en  donnerez  jufqu’à  ce  que  vous  les  voyez  un  peu 
plus  dégagés. 

Quelquefois  il  fe  forme  fur  leur  croupion  un  abfcès  qui  les  fait  mourir  ;  fou- 
vent  cette  maladie  provient  de  ce  qu’on  néglige  de  les  purger  :  on  aura  donc  foin 
d’y  regarder  de  tems  en  tems  ;  &  quand  ils  en  feront  attaqués ,  il  leur  faudra 
couper  adroitement  la  fuperficie  avec  une  pointe  de  cifeau  bien  fin  ,  puis  en  faire 
fortir  le  pus  en  le  prefiant  tant  foit  peu  avec  le  doigt,  Sc  mettre  deflus  un  peu  de 
fiel  fondu  dans  la  bouche  pour  fécher  la  plaie. 

Ils  font  encore  fujets  à  de  petits  infeéles  qui  fe  forment  dans  leurs  plumes.  On 
y  remédie  par  un  bâton  de  figuier  qu’on  met  dans  leur  cabane  ,  Sc  qu’on  dit  être 
un  excellent  remede.  On  y  remédie  encore  par  un  bâton  de  fureau  dont  on  aura 
ôté  la  moelle  Sc  bien  nettoyé  le  deffus  :  il  faut  qu’il  foit  percé  de  trous  du  côté 
qu’ils  fe  perchent ,  à  diftance  d’un  travers  de  doigt  l’un  de  l’autre  ,  Sc  avoir  foin 
de  fecouer  ce  bâton  tous  les  jours  en  les  panfant,  parce  que  ces  petits  infedtes  fe 
retirent  dedans  ,  Sc  c’eil  le  véritable  moyen  de  les  détruire.  i  j, 

Les  infectes  font  quelquefois  en  fi  grande  abondance ,  que  vous  n’en  voyez  pas 
la  fin.  Pour  aller  tout  d’un  coup  à  la  fource  du  mal ,  il  faut  faire  palier  le  ferin 
dans  une  nouvelle  cage ,  &  tremper  l’ancienne  dans  de  l’eau  bouillante  pour  noyer 
les  mittes  Sc  tous  les  œufs.  S’il  y  en  a  quelques-unes  fur  l’oifeau,  elles. fe  retire¬ 
ront  dans  le  bâton  fur  lequel  il  couche. 

Lorfqu’ils  auront  quelque  gale  .à  la  tête ,  Sc  affez  fbuvent  à  l’entour  des  yeux , 
fi  cela  n’efc  pas  plus  grand  qu’une  lentille,  vous  pourrez  ouvrir  l’endroit  Sc  faire 
fortir  le  mal,  qui  s’enleve  quelquefois  comme  un  corps  étranger,  Sc  le  grailler 
ou  avec  de  la  graille  de  chapon ,  ou  du  fàin-doux  :  quand  le  mal  eft  étendu  ,  il  ne 
faut  point  y  toucher  ,  le  tems  emporte  cela;  contentez-vous  de  leur  donner  de 
tems  en  tems  des  feuilles  de  laitues,  de  poirée  ,  de  fenneçon,  de  mouron  ou  de 
raves.  Tous  les  petits  oifeaux  aiment  la  graine  de  laitue. 

Il  efl  facile  d’avoir  des  petits,  Sc  les  ferins  feroient  plus  communs  que  les 
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linottes ,  fi  l’automne  ne  les  emportoit  prefque  tous.  Ceux  qui  en  font  un  négoce 
honnête ,  ont  grand  foin  de  vous  montrer  la  quantité  qu’ils  en  ont  pendant  l’été  ; 
mais  ils  fe  gardent  bien  de  dire  qu’il  leur  en  meurt  à  tas  vers  le  mois  de  Septem¬ 
bre,  qui  eft  le  tems  de  la  mue.  Quand  le  ferin  eft  malade  de  la  mue ,  on  doit  l’ex- 
pofer  au  foleil;  8c  s’il  n’en  fait  pas  ,  le  mettre  dans  un  lieu  chaud  où  il  ne  paffe 
aucun  vent,  car  alors  le  moindre  froid  lui  eft  mortel.  Vous  lui  donnerez  dans 
un  petit  pot ,  au  milieu  de  fa  cage,  pendant  toute  fa  mue ,  ce  qui  fuit  :  favoir,  de 
la  graine  de  talitron  ou  argentine  mêlée  avec  un  peu  de  graine  d’œillette  ;  un 
autre  jour,  un  peu  de  bifcuit  &  d’échaudé  à  fec  :  vous  lui  en  mettrez  aufli  de 
trempé  dans  du  vin  blanc  ;  s’il  en  mange ,  cela  lui  fera  beaucoup  de  bien.  De 
plus,  vous  aurez  foin  de  lui  fouffler  trois  fois  la  femaine,  c’eft-à-dire ,  de  jour  à 
autre ,  du  vin  blanc  fur  le  corps ,  8c  auffi-tôt  vous  le  mettrez  fécher  au  foleil  ou  de¬ 
vant  le  feu.  Si  vous  le  voyez  bien  malade ,  vous  lui  ferez  avaler  tous  les  jours  trois 
ou  quatre  gouttes  de  vin  blanc,  dans  lequel  vous  aurez  mis  fondre  un  petit  mor¬ 
ceau  de  fucre  candi  ou  autre  ;  vous  jetterez  dans  fon  abreuvoir  un  peu  de  ré- 
gliffe  nouvelle  bien  ratiffe'e  ;  elle  donne  de  la  faveur  à  l’eau  fans  le  trop  échauf¬ 
fer.  Si  tout  cela  ne  réuflit  pas  ,  abandonnez-le  à  lui-même  8c  aux  feules  ref- 
fources  de  la  nature,  en  lui  donnant,  comme  à  un  malade  défefpéré,  toutes 
fortes  d’autres  nourritures,  comme  œuf  dur,  blanc  8c  jaune,  échaudé,  un  peu  de 
graine  de  laitue,  chenevis  concaffé,  alpifte,  8cc. 

Les  ferins  robuftes  qu’on  ne  fait  point  couver ,  peuvent  vivre  quinze  ou  vingt 
ans  :  lorfqu’ils  nourriffent ,  ils  ne  vont  guère  qu’à  fix  8c  fept  ans  :  les  femelles 
vivent  moins. 

Quand  on  veut  prendre  un  ferin  dans  la  main  (je  parle  de  ceux  qui  font  rudes 
8c  jeunes  ) ,  il  faut  l’avertir  de  la  bouche  ou  de  la  main  de  loin ,  parce  qu’il  arrive 
quelquefois  qu’il  fe  cafle  la  tête  étant  furpris. 

Il  arrive  aufii  que  le  tenant  dans  la  main,  vous  entendez  un  tic  comme  lorfque 
vous  vous  tirez  les  doigts ,  en  même  tems  l’oifeau  jette  quelque  goutte  de  fang 
par  le  bec ,  8c  il  ne  peut  remuer  les  ailes.  Il  faut  le  remettre  dans  fa  cage ,  le  cou¬ 
vrir  à  clair,  afin  qu’il  ne  foit  pas  tourmenté,  8c  lui  mettre  à  boire  Sc  à  manger  à 
bas;  s’il  ne  meurt  point  dans  quelques  heures  ,  il  fera  feulement  éclamé  :  cela 
n’arrive  ordinairement  qu’aux  jeunes  qui  font  robuftes  8c  rudes. 

Lorfque  les  ferins  font  avalés  ,  il  y  a  des  gens  qui  mettent  dans  leur  eau  du 
fer  ,  comme  un  clou  ;  ils  changent  cette  eau  tous  les  trois  ou  quatre  jours,  8c 
laiffent  toujours  le  clou. 

D’  autres  ôtent  l’abreuvoir  le  foir,  8c  le  matin  le  remettent  avec  de  l’eau  falée; 
l’oifeau  d’abord  boit  trois  ou  quatre  gorgées  ;  aulfi-tôt  ils  ôtent  cette  eau  8c  en 
remettent  de  la  commune,  8c  cela  pendant  quelques  jours;  mais  rarement  on 
échappe  un  oileau  malade. 

Les  Curieux  qui  en  voudront  lavoir  davantage  fur  le  Serin ,  n’ont  qu’à  acheter 
le  nouveau  Traité  des  Serins  de  Canarie ,  par  M.  Hervieux  de  Chanteloupe ,  qui 
fe  y  end  à  Pans ,  che\  Saugrain ,  Libraire  au  Palais. 


7 52  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 


CHAPITRE  IV. 


De  la  Fauvette  ,  de  la  Linotte  ,  &  des  autres  Oifeaux  de  Doliere. 

J  E  renferme  dans  ce  Chapitre  tous  les  autres  oifeaux  de  voliere. 

De  la  Fauvette ,  Curruca. 

Il  y  a  deuxefpéces  de  fauvettes,  lagrife  8c  celle  qui  a  la  tête  noire.  Je  ne  par¬ 
lerai  point  ici  de  la  fauvette  grife,  parce  qu’on  ne  peut  l’élever,  mais  feulement 
de  celle  qui  a  la  tête  noire,  8c  qui  eft  la  plus  belle  à  caufe  de  fon  chant. 

Quand  vous  aurez  découvert  quelque  buiffon  où  la  fauvette  couve ,  vous  aurez 
foin  de  regarder  de  tems  en  tems  jufqu’à  ce  que  les  œufs  foient  éclos.  Vous  ne 
les  dénicherez  que  cinq  ou  fix  jours  après,  8e  les  nourrirez  de  la  pâte  qui  eft  dé¬ 
crite  ci-après  pour  les  allouettes. 

Le  mâle  eft  différent  de  la  femelle  en  ce  qu’il  a  la  tête  noire ,  &  que  la  femelle 
eft  toute  grife.  On  mettra  la  fauvette  dans  une  cage  oiiil  n’y  aura  de  l’air  que  par 
la  porte,  8c  qui  fera  bouchée  de  tous  les  autres  côtés.  On  la  tiendra  l’hiver  le 
plus  chaudement  qu’on  pourra,  parce  qu’elle  eft  fujette  à  la  goutte.  On  lâchera 
les  femelles  ,  elles  ne  font  bonnes  à  rien. 

De  la  Linotte 3  Linaria,  Ægiothus. 

La  linotte  mâle  chante  fort  bien  lorfqu’elle  a  été  élevée  Seprife  dans  les  vignes^ 
elle  apprend  affez  aifément  les  airs  qu’on  lui  montre  fur  le  flag'eolet ,  8e  même 
à  la  voix. 

On  l’éleve  avec  de  la  navette  trempée  dans  du  lait ,  ou  dans  de  l’eau  avec  un 
petit  morceau  defucre;  on  lui  donne  cette  mangeaille  jufqu’à  ce  qu’elle  mange 
feule;  on  la  lui  donne  toute  feche  tant  qu’elle  vit.  Elle  fait  ordinairement  fon  nid 
dans  des  buis,  des  myrtes,  des  lauriers,  8e  dans  desfoffes  de  vignes.  On  diftingue 
le  mâle  d’avec  la  femelle  ,  en  ce  qu’il  a  l’aile  plus  blanche  8c  qu’il  eft  plus  blond  : 
outre  cela  il  a  les  plumes  les  plus  proches  de  la  tête  &  celles  de  l’eftomac  rouges 
à  leur  extrémité.  La  iinotte  prend  graiffe  aifément  :  il  y  en  a  une  efpéce  plus 
petite  8c  d’un  plus  beau  rouge  qui  ne  paffe  que  dans  le  mois  de  Mai. 

La  linotte  eft  fujette  à  venir  en  langueur  :  on  connoît  qu’elle  y  tombe  quand 
on  voit  qu’elle  eft  mélancolique  &  hériffée,  8c  qu’elle  a  le  jabot  plus  gros  qu’à 
l’ordinaire  ;  ce  qui  provient  ordinairement  de  maigreur. 

Vous  lui  donnerez  un  peu  de  chenevis  à  manger,  qui  la  réchauffera  8c  l’en- 
graiffera;  en  même  tems  vous  mettrez  dans  fon  eau  un  peu  de  fucre  candi  ou  un 
morceau  de  régliffe ,  afin  que  l’eau  prenne  cette  faveur  douce  8c  agréable ,  8c  cela 
fe  doit  faire  pendant  cinq  jours  alternatifs  ,  c’eft-à-dire  de  deux  jours  l’un. 

Le  jour  qu’elle  ne  boit  que  de  l’eau  toute  pure ,  vous  aurez  foin  de  lui  donner 
du  mouron  :  ce  remede  eft  fort  bon  pour  lui  faire  revenir  la  voix  quand  elle  eft 
enrouée. 

On  la  purgera  quelquefois  ,  comme  il  a  été  dit  des  ferins. 

Du  Chardonneret ,  Acanthis. 

Le  chardonneret  par  fon  plumage  eft  un  des  plus  beaux  oifeaux ,  8c  Ü  plaît1 
jmoins  à  l’oreille  qu’à  la  vue  ;  on  n’en  fait  point  cas ,  parce  qu’il  eft  trop  corn- 

mim), 
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mu  fl.  Il  fait  fon  nid  en  Mai ,  Juin  Sc  Août ,  fur  les  arbres  Sc  dans  les  épines. 

Le  meilleur  eft  celui  qui  naît  dans  les" épines,  parce  qu’il  eft  plus  robufte,  plus 
gai  Sc  plus  propre  à  bien  chanter  ;  il  a  les  plumes  plus  obfcures  que  les  autres.  On 
fait  cas  de  ceux  de  Picardie. 

On  diftingue  les  mâles  d’avec  les  femelles  ,  en  ce  qu’ils  ont  le  tour  du  bec  Sc 
les  épaules  noires  ;  les  femelles  ont  les  épaules  Sc  le  tour  du  bec  brun.  Quand 
vous  aurez  déniché  les  chardonnerets ,  vous  les  nourrirez  de  cette  forte  :  vous 
paierez  des  amandes  douces ,  Sc  les  pilerez  avec  quelques  macarons  ou  bifcu.its  : 
fi  vous  n’avez  point  de  macarons  ni  bifcuits ,  un  peu  de  lucre  mêlé  avec  vos 
amandes  fuffira  ;  mais  il  faut  qu’elles  foient  bien  pilées  ,  en  forte  qu’il  n’y  ait 
plus  de  grumeaux  :  enfuite  vous  liquéfierez  votre  pâte  avec  un  peu  d’eau  ,  Sc  les 
en  nourrirez  jufqu’à  ce  qu’ils  mangent  feuls ,  Sc  pour  lors  vous  pourrez  leur 
donner  du  chenevis  concaffé,  jufqu’â  ce  qu’ils  puilfent  le  calfer  eux-mêmes.  Il  eft 
bon  de  renouveller  tous  les  jours  cette  pâte  de  peur  qu’elle  ne  s’aigriffe ,  ce  qui 
les  feroit  mourir.  Après  leur  avoir  donné  à  manger,  on  leur  donnera  à  boire  ait 
bout  d’une  plume  ,  avec  la  pointe  de  laquelle  ,  trempée  dans  de  l’eau,  on  leur 
lavera  le  bec ,  en  forte  qu’il  n’y  relie  point  de  pâte. 

L’on  obfervera  cette  meme  réglé  pour  les  pinçons  Sc  les  tarins  :  on  aura  foir* 
aulfi  de  les  arrofer  avec  un  peu  de  vin  pendant  leur  mue ,  Sc  de  les  mettre 
deux  fois  la  femaine  au  foieil. 

Du  Pinfon ,  Frigilla. 

Le  pinfon  eft  allez  beau ,  mais  il  a  le  chant  rude  :  cependant  ils  ne  chantent 
pas  tous  de  la  même  façon  ;  car  les  uns  ont  un  ramage  ,  &  les  autres  un  autre 
différent;  Sc  ils  en  ont  de  tant  de  maniérés,  qu’il  elt  impoflible  de  les  pouvoir 
tous  remarquer. 

Le  mâle  eft  aifé  à  diftinguer  de  la  femelle  ,  en  ce  qu’il  a  la  tête  plus  bleue  Sc 
le  croupion  doré  :  il  ne  chante  que  trois  mois  de  l’année. 

Il  s’élève  de  la  même  façon  que  le  chardonneret. 

Il  eft  fort  fujet  à  devenir  aveugle;  c’eft  pourquoi  quand  vous  vous  appercevreZ 
qu’il  aura  mal  aux  yeux,  vous  prendrez  des  feuilles  de  bette  ou  poirée  ,  Sc  en 
ayant  tiré  le  jus,  vous  le  mêlerez  avec  un  peu  d’eau  Sc  un  peu  de  fucre  :  vous  lui 
donnerez  à  boire  de  cette  liqueur  de  deux  jours  l’un  l’eipace  de  quatre  ou  cinq 
jours  alternatifs,  c’eft-à-dire,  un  jour  de  cette  liqueur  Sc  un  autre  de  l’eau  pure. 

Vous  pouvez  lui  donner  auffi  un  petit  bâton  de  figuier  fur  lequel  il  fe  puiffe 
percher  Sc  frotter  les  yeux  de  tems  en  tems  ,  ce  qui  lui  fera  excellent  :  il  faudra 
ufer  de  ce  remede  quand  vous  verrez  que  les  yeux  lui  pleureront ,  Sc  que  les 
plumes  fe  hérilferont  Sc  fe  gonfleront. 

Après  cela  vous  lui  donnerez  à  manger  pendant  l’eipace  de  deux  ou  trois 
jours  de  la  graine  de  melon  mondée  :  cette  graine  eft  très-rafraîchiflante  Sc  fort 
faine;  &  fi  par  tous  ces  foins  votre  pinçon  ne  guérit  Sc  ne  devient  pas  meilleur, 
vous  lui  devez  donner  la  volée ,  parce  qu’il  ne  vaudra  jamais  rien. 

Quand  ils  auront  de  la  gale  ,  vous  vous  fervirez  du  remede  enfeigné  pour  le 
lèrin. 

Dil  Tarin ,  Traphis. 

Le  tarin  eft  très-petit  Sc  d’une  complexion  fort  délicate  ;  il  eft  fujet  à  avoir  la 
gale  ,  Sc  à  devenir  fi  gras  qu’il  meurt.  On  ne  l’éleve  guère  à  la  brochette  ,  mais 
on  en  prend  une  grande  quantité  au  filet  ou  â  la  glu.  Son  chant  n’eft  pas  bien 
Tome  IL  C  c  c  c  c 
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agréable ,  quoiqu’il  chante  toujours  :  il  plaît  aux  uns  Sc  déplaît  aux  autres.  On  le 
nourrit  de  chenevis  comme  les  chardonnerets. 


Du  Breant ,  Anthus. 

Le  bréant  eft  allez  beau,  Sc  quoique  commun  ,  les  bons  font  rares.  On  le 
choilîra  le  plus  jaune  &  le  plus  doré  ,  c’eft  ordinairement  le  meilleur.  Vous  le 
nourrirez  dès  fa  jeunelfe  avec  du  chenevis  pilé  Sc  de  la  mie  de  pain ,  Sc  un  peu 
d’eau  dont  vous  ferez  une  pâte  que  vous  renouvellerez  tous  les  deux  jours  ,  Sc 
l’en  nourrirez  jufqu’à  ce  qu’il  mange  feul,  après  quoi  vous  lui  donnerez  à  manger 
le  chenevis  entier  comme  aux  autres  oifeauxqui  en  mangent.  C’eft  l’oifeau  le  plus 
fàin  Sc  du  meilleur  tempérament;  il  s’accoutume  à  tout  &  ne  meurt  ordinairement 
que  de  vieillelfe.  On  le  purgera  pourtant  de  tems  en  tems  avec  un  peu  de  laitue, 
du  mouron  ou  de  la  poirée.  Son  chant  eft  fort  agréable. 

De  £  Alouette  ,  du  Cochevis  &  de  la  Calandre. 

Ces  trois  fortes  d’oifeaux  font  de  même  naturel ,  ont  beaucoup  de  rapport  8c 
fe  nourriffent  de  la  même  maniéré. 

L’ alouette  eft  importune.  Le  cochevis ,  alouette  huppée ,  galerita ,  eft  le  meilleur 
de  tous  les  oi féaux  qu’on  fiffle  :  il  peut  apprendre  plufieurs  airs  parfaitement ,  ce 
que  le  fèrinne  fait  pas  :  il  a  le  Ion  delà  voix  fort  élevé,  Sc  cependant  fi  agréable, 
qu’un  malade  le  fouffriroit  dans  fa  chambre  :  il  ne  retient  rien  de  fon  chant 
naturel  qui  eft  défagréable  ,  Sc  il  a  plus  de  docilité  Sc  de  dilpofition  que  le  ferin. 
Ces  raifons  me  font  préférer  le  cochevis  à  tous  les  oifeaux  de  flageolet.  On  le 
diftingue  facilement  de  l’alouette  par  une  huppe  noirâtre  qui  n’eft  compofée  que 
de  quatre  plumes  dont  la  racine  eft  fituée  entre  les  yeux;  au  lieu  que  la  huppe  des 
alouettes  ne  fe  fait  que  quand  elles  fe  hériffent  la  tête. 

Si  ces  oifeaux  ne  mangent  pas  feuls ,  vous  les  abequerez  foigneufement  felorî 
leur  néceflîté  avec  cette  pâte.  Ecrafez  du  chenevis  dans  un  mortier ,  mettez-y  une 
mie  de  pain  Sc  du  perfil,  que  vous  hacherez  bien  menu,  Sc  quand  tout  cela  fera 
bien  lié  enfemble ,  vous  le  liquéfierez  avec  de  l’eau.  Cette  pâte  doit  fe  renouveller 
tous  les  jours  en  été  ,  parce  qu’elle  s’aigrit  aifément.  Vous  prendrez  garde  de  ne 
les  pas  laiffer  trop  long-tems  dans  le  nid ,  de  peur  qu’ils  ne  deviennent  eftropiésj 
mais  au  bout  de  quelques  jours  vous  les  mettrez  dans  une  cage  dans  laquelle  il  y 
aura  du  fable ,  Sc  vous  les  tiendrez  dedans  tant  qu’ils  vivront. 

Quand  ils  feront  accoutumés  à  manger  feuls  ,  vous  mettrez  de  cette  pâte  fur 
les  bords  de  la  cage ,  &  vous  en  couvrirez  le  deffus  d’un  morceau  d’étoffe  ou  de 
toile ,  de  peur  qu’en  fautant  ils  ne  fe  bleffent  la  tête. 

La  calandre  (calandrus) ,  eft  une  efpéce  d’alouette  fans  crête,  de  la  grandeur 
de  l’étourneau  ,  qui  a  la  voix  haute  :  fi  elle  l’avoit  moins ,  il  y  auroit  peu 
d’oifeaux  qui  égalaffent  la  beauté  de  fon  chant.  Ceux  qui  en  veulent  nourrir  , 
doivent  les  avoir  du  mois  d’Août,  Sc  jeunes  ,  afin  qu’elles  faffent  leur  première 
mue  en  cage  :  elles  deviendront  auffi  privées  que  fi  elles  avoient  été  prifes  au  nid , 
feront  leur  chant  naturel ,  Sc  contreferont  la  plupart  des  oifeaux  qu’on  mettra 
auprès  d’elles.  Elles  font  fujettes  à  fe  dépiter ,  Sc  ceffent  de  chanter  jufqu’à  ce 
qu’on  les  remette  en  leur  ancienne  place.  Les  vieilles  font  farouches;  il  faut  leur 
lier  les  ailes  pour  les  mieux  apprivoifer.  Le  mâle  a  la  tête  Sc  le  bec  plus  gros 
que  la  femelle  :  fon  collier  fait  ordinairement  le  tour  du  col.  Les  calandres 
volent  en  troupe  &  font  oifeaux  de  paffage.  Le  cochevis  a  les  ongles  grands,  parce 
qu’il  perche  farement;  il  ne  va  que  par  couple ,  Sc  n’eft  point  oifeau  de  paffage; 
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les  jeunes  font  plus  blanchâtres  ,  8c  ont  les  couleurs  plus  lavées  que  les  vieux  ;  le 
mâle  eft  plus  gros ,  plus  grand  8c  plus  brun  que  la  femelle. 

Ces  oifeaux  commencent  à  chanter  au  mois  de  Février ,  Se  continuent  jufqu’à 
la  fin  de  Septembre.  Ils  font  quatre  ou  cinq  petits,  Se  jufqu’à  trois  nids  par  an  ; 
favoir,  au  commencement  de  Mai,  au  mois  de  Juin  Se  à  la  mi-juillet. 

Du  Moineau ,  Palier. 

Le  moineau,  qu’on  appelle  auifi pajfereau ,  eft  d’un  naturel  fort  mélancolique; 
il  fe  plaît  dans  les  lieux  écartés  Se  iolitaires  ,  qui  font  convenables  à  fon  nom  ; 
il  eft  extrêmement  jaloux  de  les  petits.  Ii  fait  fon  nid  dans  des  pots  de  terre  ou 
dans  des  trous  de  vieux  bâtimens.  Il  donne  trois  couvées  par  an ,  en  Avril,  Mai 
8c  Juin. 

Les  moineaux  qu’on  veut  élever  11e  doivent  être  dénichés  que  huit  jours  après 
qu’ils  font  éclos.  Vous  les  nourriffez  de  tout  ce  que  vous  voudrez,  comme  pain 
trempé  avec  de  l’eau  ,  ou  mêlé  avec  fromage  mol ,  autrement  dit  fromage  à  la 
pie ,  grains ,  cerifes  ou  autres  chofes  femblables.  On  n’éleve  cet  oifeau ,  que 
parce  qu’il  eft  fort  familier. 

On  m’a  afiuré  d’en  avoir  vu  de  blancs  de  leur  naturel  &  fans  artifice. 

Lorfque  vous  voyez  un  moineau  blanc  en  tout  ou  en  partie ,  8c  qu’il  n’a  pas 
les  yeux  rouges  ,  à  la  mue  il  reprendra  les  plumes  naturelles  à  fon  efpéce  :  s’il  a 
les  yeux  rouges ,  il  gardera  fa  blancheur.  Il  y  a  aulfi  des  linottes  blanches. 

De  la  Tourterelle  ,  Turtur. 

La  tourterelle  eft  une  efpéce  de  pigeon  fauvage  :  elle  fait  ordinairement  fou 
nid  dans  les  bois,  fur  les  arbres  les  plus  hauts,  8c  cela  de  brins  de  bois  rompus, 
mêlés  de  terre  avec  une  merveilleufe  adreffe  ,  dans  une  figure  ronde  au  milieu 
de  laquelle  elle  a  coutume  de  laiffer  un  petit  trou  pour  faire  égoutter  les  eaux  des 
pluies  ,  8c  pour  donner  de  l’air  à  fes  petits.  Elle  pond ,  comme  les  autres 
oifeaux  ,  trois  fois  l’année  ,  en  Avril ,  Mai  8c  Juin. 

Les  tourterelles  que  l’on  acheté  chez  les  Oifeliers  ,  valent  mieux  que  celles 
des  bois  :  elles  ne  font  pas  fi  farouches. 

On  les  nourrit  de  chenevis  :  elles  couvent  dans  les  maifons  comme  les  pigeons. 
On  les  mettra  deux  à  deux  au  mois  de  Février,  dans  des  cabanes  un  peu  grandes  , 
avec  des  paniers  pour  couver,  fans  s’embarraffer  de  leurs  petits  qu’elles  éievent 
fort  bien. 

Cet  oifeau  eft  agréable  à  caufe  de  fa  douceur.  Son  chant  eft  un  peu  lugubre.  X! 
eft  d’un  bon  manger ,  fur-tout  le  tourtereau. 

De  la  Pivoine  3  Pyrrhulus. 

La  pivoine  ou  bouvreur  ébourgeonneux  ,  eft  un  bel  oifeau  ,  tant  par  foîî 
plumage,  que  par  la  facilité  qu’il  a  d’apprendre  ce  qu’on  lui  montre  :  il  parle  8c 
fifHe. 

On  doit  le  dénicher  huit  jours  après  que  les  petits  font  éclos  ,  8c  les  nourrir 
de  la  pâte  que  j’ai  décrite  pour  les  alouettes.  Quand  il  mangera  feul,onlui 
donnera  le  chenevis  en  fon  entier. 

De  la  Méfange  ,  Fringilla. 

Entre  tous  les  autres  oifeaux  de  cage ,  la  mefange  a  le  naturel  fort  gai ,  chante 
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doucement  Sc  mélodieufement ,  Sc  par-defïus  tout  cela  elle  eft  très-belle  Sc  agréable 
avoir.  Elle  fait  fon  nid  trois  fois  l’année;  favoir ,  la  première  fois  à  la  fin  du  mois 
d’ Avril,  dans  les  arbriffeaux  Sc  dans  ies  haies  de  lierre  8c  de  laurier  ;  la  fécondé 
fois  au  milieu  du  mois  de  Mai  ;  8c  pour  la  troifiéme  Sc  derniere  fois  elle  fait  fes 
petits  à  la  fin  du  mois  de  Juin.  Cette  réglé  efl  obfervée  pour  ce  qui  arrive  le 
plus  ordinairement  ;  car  quelquefois  il  y  en  a  qui  couvent  plutôt ,  &  d’autres 
qui  le  font  plus  tard.  Elles  ont  l’adrefle  de  faire  leur  nid  proprement  avec  des 
racines  de  certaines  herbes  extrêmement  déliées,  8c  quelquefois  avec  des  feuilles 
de  rofeau  ,  félon  la  commodité  du  lieu  qu’elles  ont  choifi  pour  faire  leurs  petits. 
Quand  donc  vous  aurez  trouvé  un  nid  de  méfanges ,  vous  ne  les  dénicherez 
que  huit  jours  après  qu’elles  feront  éclofes ,  8c  les  nourrirez  avec  du  cœur  de 
mouton  ,  de  veau  ou  de  bœuf  haché  bien  menu.  Il  faut  en  le  hachant  en 
c»ter  la  graille  ,  les  nerfs  Sc  les  petits  filets  ,  afin  que  ces  petits  oifeaux  n’aient 
pas  de  peine  à  le  digérer,  Vous  les  abéquerez  toutes  les  deux  ou  trois  heures, 
&  leur  donnerez  deux  ou  trois  béquées  à  la  fois  feulement ,  de  peur  de  les 
faire  mourir  à  force  de  trop  manger.  Lorfque  vous  reconnoitrez  qu’elles  feront 
afiez  fortes  pour  pouvoir  manger  feules ,  vous  les  placerez  toutes  dans  une 
cage  ,  Sc  mettrez  dedans  du  cœur  de  mouton  haché  ;  mais  vous  ne  lailferez 
pas  pour  cela  de  les  abéquer  de  fois  à  autre  dans  la  journée  pour  plus  grande 
affurance. 

Quand  elles  feront  accoutumées  à  manger  feules  ,  vous  pourrez  leur  donner 
de  la  pâte  quife  donne  aux  roffignols,  de  laquelle,  lorfqu’elles  fe  feront  avifées 
d’en  manger ,  vous  leur  cterez  entièrement  le  cœur  de  mouton  ,  pour  ne  leur 
plus  donner  que  de  ladite  pâte  :  après  cela  ,  fi  vous  voulez  qu’elles  fifilent,  vous 
les  inftruirez  comme  on  fait  les  autres  oifeaux ,  Sc  vous  reconnoitrez  en  peu  de 
tems  que  cet  oifeau  efl:  très-propre  pour  apprendre. 

Celles  qu’on  prend  toutes  grandes  au  filet  ou  au  trébuchet ,  font  meilleures 
que  les  autres  pour  leur  ramage.  Quand  on  les  a  ainfi  nouvellement  prifes  ,  elles 
ne  chantent  que  dix  ou  douze  jours  après.  Vous  leur  donnerez  dans  le  commen¬ 
cement  à  manger  des  figues  fraîches  ou  féches;  fi  on  n’ert  pas  dans  le  tems  ,  vous 
leur  donnerez  auflï  de  la  pâte  qui  fe  donne  aux  roffignols  :  la  compofition  en  efl: 
enfeignée  ci-devant.  Lorfque  vous  verrez  qu’elles  en  mangeront,  vous  leur  ôterez 
les  figues ,  pour  ne  leur  plus  donner  que  de  ladite  pâte  ,  qui  leur  efl:  un  aliment 
merveilleux. 

La  méfange  ne  craint  que  la  goutte  ,  Sc  elle  en  efl  plus  incommodée  que  pas 
un  autre  oifeau  ;  le  moyen  de  l’en  préferver ,  efl  de  la  mettre  pendant  l’hiver  dans 
une  cage  bien  clofe ,  Sc  dans  une  chambre  fort  chaude. 

Du  Roitelet ,  Trochiius. 

Le  roitelet  efl:  très-petit  &  d’une  complexion  fort  délicate  :  il  chante  agréable¬ 
ment  Sc  approche  fort  du  roflignol.  L’hiver  on  le  voit  fouvent  fur  les  toits  des 
maifons ,  ou  dans  les  trous  de  quelques  vieilles  mafures ,  où  le  foleil  donne  Sc  où 
le  vent  l’incommode  le  moins.  Il  s’élève  de  cette  maniéré. 

On  le  tient  bien  chaudement  dans  le  nid  ,  Sc  on  lui  donne  pour  mangeaille  du 
cœur  de  mouton  ou  de  veau  haché  bien  menu ,  de  la  même  façon  qu’il  a  été  dit 
pour  la  méfange.  Il  faut  lui  donner  fouvent  à  manger  Sc  peu  à  chaque  fois,  afin 
qu’il  puifle  digérer  plus  aifément. 

On  doit  avoir  grand  foin  qu’il  n’endure  point  de  froid ,  Sc  fur-tout  pendant  la 
nuit:  pour  cet  effet  quand  il  mange  feul ,  on  le  met  dans  une  cage  qui  ait  un  petit 
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retranchement  fourré  de  drap  rouge  ,  avec  une  petite  porte  par  laquelle  il  puiffe 
entrer  pour  fe  retirer  la  nuit ,  Se  fe  défendre  ainfi  du  froid  toute  l’année.  Vous  le 
nourrirez  tant  qu’il  vivra, -de  cœur  de  mouton  haché  bien  menu  ,  Se  quelquefois 
vous  lui  donnerez  la  même  pâte  qu’on  donne  aux  roffignois.  Il  fera  bon  de  lui 
préfenter  quelques  mouches  ,  afin  qu’il  fe  divertisTe  à  les  béqueter. 

Du  Merle  ,  Merula. 

Le  merle  apprend  aifément  ce  qu’on  lui  montre ,  comme  parler  8c  fiffier.  Il 
fait  ordinairemen  fon  nid  dans  les  bois  ,  fur  des  arbres  bien  hauts  :  il  n’eft  bon 
que  quand  il  a  été  élevé  de  jeuneffe.  Vous  le  nourrirez  de  chenevis  écrafé  ,  de 
perfil  haché  bien  menu  8c  de  mie  de  pain ,  dont  vous  ferez  une  pâte  que  vous 
liquéfierez  avec  de  l’eau ,  8c  la  renouvellerez  de  deux  jours  en  deux  jours  fi  faire 
fe  peut  ;  vous  lui  en  donnerez  à  manger  tant  qu’il  voudra. 

Il  eft  le  plus  fort  &  le  plus  robufte  de  tous  les  oifeaux  qui  fe  mettent  en  cage  ; 
il  n’eft  lui  et  à  aucune  maladie  qui  le  puiffe  faire  mourir,  fi  ce  n’eft  la  vieillefte 
qui  eft  un  mal  univerfel,  8c  qui  fans  rien  épargner ,  détruit  indifféremment  toutes 
les  chofes  du  monde. 

Du  Sanfonnet  ou  'Etourneau  ,  Sturnus. 

Le  lanfonnet  fiffle  8c  parle  fort  aifément  quand  il  a  été  inftruit  :  il  eft  de  la 
groffeur  du  merle ,  de  couleur  verte  8c  noire.  On  le  nourrit  comme  le  merle, 
de  chenevis  ,  de  perfil  8c  de  mie  de  pain ,  dont  011  fait  une  pâte  qu’on  liquéfié 
avec  de  l’eau  ,  8c  qu’on  renouvelle  tous  les  deux  jours.  Il  fait  ordinairement 
fon  nid  dans  des  trous  qui  fe  font  fous  de  vieux  chênes  ,  ou  dans  les  tours  des 
Eglifes. 

On  diftingue  les  mâles  d’avec  les  femelles,  en  ce  qu’ils  ont  un  filet  noir  fur  la 
langue. 

Il  n’y  a  pas  grande  différence  des  fanfonnets  aux  étourneaux  :  on  les  prend  les 
uns  8c  les  autres  aux  filets  avec  quelques  appellans  le  long  d’une  mare  d’eau 
depuis  la  Saint-Jean  jufqu’à  la  mi-Août. 

De  la  Pie ,  Pica  ;  &  du  Geai ,  Graculus. 

La  pie  s’apprivoife  aifément ,  apprend  à  parler  8c  caule  beaucoup.  Cet  oilèais 
eft  très-fale  8c  larron;  il  cache  tout  ce  qu’il  trouve,  8c  fur-tout  l’or  &  l’argent  j 
d’ou  vient  qu’il  a  été  appellé  en  Latin  :  Monedula  à  Jurripiendis  monetis. 

On  la  nourrit  de  tout  ce  qu’on  veut  lorfqu’elle  mange  feule  ;  mais  quand  elle 
eft  jeune  ,  on  la  nourrit  de  fromage  mol  mêlé  avec  de  la  mie  de  pain. 

Il  n’eft  pas  néceffaire  de  l’enfermer  dans  une  cage  quand  elle  mange  feule  ,  à 
moins  qu’on  ne  veuille  lui  apprendre  à  parler;  car  pour  lors  elle  apprend  mieux 
lorfqu’elle  eft  renfermée ,  parce  qu’elle  eft  moins  diffipée.  Si  on  ne  fe  foucie 
point  qu’elle  parle ,  on  la  laiffe  courir  dans  la  maifon  ou  dans  une  cour.  Elle  n’eft 
îujette  à  aucune  .maladie.  Le  mâle  fe  diftingue  d’avec  la  femelle ,  en  ce  au'il  a  des 
plumes  bleues  fur  le  croupion. 

Le  geai  s’élève  comme  la  pie  :  il  eft  de  même  groffeur,  8c  n’eft  différent  que  par 
le?  plumes  :  il  parle  également  quand  il  a  été  inftruit;  mais  il  eft  encore  plus  fale 
que  la  pie.  » 

Du  Perroquet  3  Pfittacus. 

Cet  oifeau  vient  d’Afrique ,  d’Amérique  &  des  autres  pays  chauds.  Il  eft  de 
médiocre  groffeur,  ayant  les  plumes  vertes  mêlées  de  jaune  ,  de  rouge  8c  de 
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noir:  ordinairement  il  a  les  ongles  crochus,  Sc  le  bec  aquiiin  comme  un  oifeau 
de  proie.  On  prétend  que  chaque  ifle  a  fon  perroquet  :  du  moins  nous  en 
connoilîons  feize  efpéces  différentes  ;  le  maximus  cyano  -  croceus  ,  un  autre 
maximus  vertice  capms  comprejjo  ,  Y  albus  crijiatus  ,  le  viridis  cum  alarum 
cojld  fupernâ  rubente ,  le  poikilorenchos  ,  le  malanorenchos  ,  le  leuco-cephalus  3 
le  cinerjus ,  l’ erythro-leucus ,  le  torquatus  macrourus ,  Yerythro-clorus  macrourus , 
le  torquatus  macrourus  minor  ,  l’ erythro-clorus  torquatus  crijiatus ,  T érythro- 
cyanus  ,  Yerythro-xanthus ,  8c  le  purpureus. 

Le  perroquet  vit  de  fruits  quand  il  eft  fauvage.  On  nous  l’apporte  tout  élevé; 
8c  tant  qu’il  vit  on  le  nourrit  de  chenevis ,  de  pain  trempé  dans  du  vin  ,  qu’on 
nomme  ordinairement  foupe  au  perroquet,  de  pain  feul ,  d’échaudé,  de  bifcuit, 
de  viande  cuite  ,  de  foupe  Sc  de  toute  autre  chofe  ;  mais  fur-tout  il  faut  prendre 
garde  de  lui  donner  du  perfil  ou  du  citron  :  c’eff  du  poifon  pour  lui. 

Quand  il  eft  inftruit ,  il  imite  la  parole  des  hommes  8c  les  cris  de  plufieurs 
animaux.  On  appelloit  anciennement  le  perroquet ,  pape-gai ,  parce  que ,  difoit-on , 
il  eft  comme  le  pape  ou  le  roi  des  oifeaux;  8c  félon  d’autres  de  nos  anciens ,  parce 
qu’il  eft  digne  d’être  offert  au  Pape  ,  à  caufe  de  fa  beauté.  Le  mot  de  perroquet 
vient  de  perret  ou  petite  pierre,  comme  on  nomme  une  pie,  margot;  un  corbeau, 
colas;  un  mouton  ,  robin;  un  âne ,  martin. 

Cet  oifeau  vit  fort  long  tems  ,  8c  ne  meurt  ordinairement  que  de  vieilleffe. 
Les  perroquets  gris  font  plus  rares  Sc  parlent  mieux  :  les  perriques  ou  perruches , 
font  les  plus  familières,  les  plus  dociles  8c  les  plus  eftimées  quand  elles  parlent; 
les  haras  n’ont  de  beau  que  la  groffeur  8c  le  plumage. 

Des  Maladies  des  Oi/eaux  en  général . 

Les  oifeaux  fontfujets  à  plufieurs  maladies  8c  infirmités  dont  la  diverfité  caufê 
différens  effets  ,  8c  donne  différens  figues  8c  indices  qui,  lorfqu’ils  font  cachés, 
©ccafionnent  que  les  maladies  demeurent  inconnues  ,  de  forte  qu’on  n’y  peut 
apporter  aucuns  remedes  ,  ne  fachant  qui  elles  font ,  d’on  elles  procèdent ,  ni  ce 
qui  eft  bon  ou  contraire  à  leur  guérifon  :  ainfi  les  lignes  extérieurs  font  des 
circonftances  abfolument  néceffaires  pour  connoitre  les  vices  intérieurs  dans  les 
oifeaux  aufîi  bien  que  dans  les  autres  animaux  :  c’eft  pourquoi  pourl’éclarciffement 
8c  la  commodité  de  ceux  qui  défirent  connoître  les  maladies  de  leurs  oifeaux  , 
j’ai  bien  voulu  recueillir  fommairement  à  la  fin  de  ce  Chapitre  ,  tout  ce  que  j’en 
ai  dit  plus  amplement  aux  différens  endroits  ou  j’ai  parlé  des  maladies  de  chaque 
oifeau  en  particulier ,  8c  des  connoiffances  qu’Gn  en  peut  avoir. 

Apojlum.es  &  gales.  La  plupart  des  oifeaux  8c  particuliérement  ceux  qui  font 
d’un  naturel  chaud,  font  attaqués  d’apoftumes  8c  de  gales  qui  leur  viennent  8c 
paroiffent  fuir  la  tête  :  elles  font  jeunes  &  de  la  groffeur  d’un  grain  de  chenevis. 
Quand  cela  leur  arrive ,  il  faut  les  graiffer  deux  ou  trois  fois  avec  du  beurre  frais , 
ou  de  la  graiffe  de  chapon  ou  poule.  Voyez  ce  que  j’en  ai  dit  ci-deffus. 

Langueur.  Il  y  a  encore  une  autre  efpéce  de  maladie  qui  vient  aux  oifeaux , 
qu’on  appelle  langueur ,  parce  que  l’oifeau  qui  en  eft  incommodé ,  a  le  corps  gros 
8c  enflé  ,  la  chair  toute  couverte  de  veines  rouges  ;  il  a  l’eftomac  extrêmement 
maigre  ,  8c  outre  cela  il  ne  fait  autre  chofe  toute  la  journée  que  de  jetter  fa 
mangeaille:  le  remede  qu’il  lui  faut  apporter,  eft  de  lui  changer  fa  mangeaille; 
c’eft-à-dire,  s’il  mange  de  la  navette,  on  lui  donnera  du  chenevis,  Sc  mettre  dans 
fon  eau  un  peu  de  fucre  candi. 

Goutte.  Les  oifeaux  d’une  complexion  délicate ,  comme  la  fauvette  ,  la 
méfange,  le  roffignol,  le  roitelet,  font  fort  fujets  à  la  goutte:  lorfqu’ils  en  font 
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incommodés  ,  ils  ne  peuvent  fe  débattre  ni  fe  tenir  fur  leurs  pieds  à  caufe  de  la 
grande  douleur  qu’ils  endurent.  On  connoît  quand  iis  en  font  atteints ,  à  leurs 
jambes  &  à  leurs  pieds  qui  deviennent  rudes;  8c  comme  cette  maladie  ne  leur 
vient  que  du  froid  qu’ils  ont  enduré,  on  aura  foin  pour  la  prévenir  de  les  tenir 
chaudement. 

Perte  de  vue.  Le  pinçon  eft  plus  fujet  à  devenir  aveugle  que  les  autres  oifeaux; 
8c  fi  d’abord  on  ne  lui  donne  du  remede ,  il  eft  impoflible  de  le  guérir.  Ce  mal  fe 
connoît  i  fes  yeux  chaffieux  8c  à  certaines  petites  plumes  frifées  qui  lui  viennent 
autour  des  yeux.  Le  remede  eft  de  lui  donner  un  peu  de  jus  de  poirée  mêlé  dans 
Ion  eau  avec  un  peu  de  fucre  pendant  quelques  jours ,  8c  de  lui  donner  auffi  de 
la  graine  de  melon  mondée. 

Mal-caduc.  Ce  mal  eft  prefque  incurable  aux  oifeaux  qui  en  font  attaqués.  Il 
n’y  a  point  d’autres  remedes ,  s’ils  en  échappent  une  fois,  que  de  leur  rogner  les 
ongles  ,  8c  les  arrofer  fouvent  avec  du  vin. 

Pepie.  Il  y  en  a  qui  veulent  que  les  oifeaux  foient  fujets  à  une  maladie  qu’ils 
appellent  la  pepie  ,  qui  n’eft  pourtant  point  la  pepie ,  mais  un  mal  qui  vient 
au-dedans  du  bec  des  oifeaux,  auquel  il  faut  apporter  ce  remede.  Vous  prendrez 
de  la  graine  de  melon  que  vous  mettrez  tremper  dans  de  l’eau  bien  claire  ,  vous 
la  donnerez  à  boire  à  l’oifeau  incommodé,  l’efpace  de  deux  ou  trois  jours;  8c 
quand  vous  appercevrez  qu’il  y  a  de  l’amendement,  vous  lui  donnerez  un  peu 
de  fucre  candi  trempé  dans  de  l’eau  claire. 

Mal  au  croupion.  Il  eft  difficile  de  connoître  quand  un  oifeau  a  mal  au 
croupion:  pour  moi  je  n’en  finnois  donner  une  autre  marque,  que  de  dire  que 
lorfqu’il  eft  incommodé  en  cette  partie,  il  eft  mélancolique,  8c  ne  veut  point 
chanter.  Le  remede  eft  de  lui  couper  la  moitié  de  cette  pointe  qui  y  paroît  ;  il 
en  fortira  de  la  matière  comme  d’une  tumeur  :  enfuite  vous  y  mettrez  un  petit 
grain  de  fel  fondu  dans  la  bouche ,  8c  cela  féchera  entièrement  la  plaie.  Tous 
les  oifeaux  généralement  font  fujets  à  cette  maladie ,  mais  particuliérement 
ceux  qui  font  en  cage;  quelques-uns  fe  foulagent  eux -mêmes  de  cette 
maladie. 

F liix- de-ventre.  Les  oifeaux  ont  quelquefois  le  flux  de  ventre  ;  ce  qui  fè 
connoît  à  leur  excrément ,  lequel  pour  lors  eft  plus  Üquide  que  de  coutume ,  8c  d 
leur  voir  remuer  8c  ferrer  la  queue.  Il  faut  couper  les  plumes  de  leur  queue  ,  8c 
toutes  celles  qui  font  autour  de  la  partie  par  laquelle  ils  jettent  leur  excrément 
qu’il  faut  graiffier  avec  de  l’huile  ;  &  après ,  au  lieu  de  chenevis  ,  leur  donner  de 
la  graine  de  melon  mondée  l’efpace  de  deux  jours  :  Sc  fi  ce  font  des  oifeaux  qui 
ne  mangent  point  de  chenevis,  on  leur  ôtera  leur  mangeaille  ordinaire  pour  leur 
donner  des  jaunes  d’œufs  durs. 

Mue.  C’eft  encore  une  maladie  naturelle  à  tous  les  oifeaux  :  ceux  qui  la  font  à 
îa  fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d’Aout ,  ne  font  pas  fi  fujets  à  mourir 
que  ceux  qui  la  font  plus  tard ,  parce  que  les  vents  froids  leur  font  fort  nuifibies  : 
on  connoît  cela  quand  on  les  voit  paroître  gros  ,  triftes  8c  mélancoliques  , 
hériffer  leurs  plumes  8c  les  tirer  avec  le  bec  :  le  remede  eft  de  ne  les  pas 
expofer  au  froid  du  matin  ni  du  foir ,  8c  de  leur  jetter  du  vin  tiède  de  jour  d 
autre  avec  la  bouche  fur  leurs  plumes ,  &  les  faire  fecher  au  foleil  ou  devant  le 
feu. 

Jambe  rompue.  Comme  il  arrive  affiez  fouvent  que  les  oifeaux  fe  rompent 
quelque  jambe  ,  j’ai  cru  qu’il  étoit  néceffaire  d’enfeigner  les  moyens  de  la  leur 
remettre  Sc  de  les  guérir.  Premièrement ,  quand  cet  accident  leur  eft  arrivé , 
on  doit  leur  placer  à  boire  &  à  manger  au  bas  de  la  cage  ,  Sc  y  mettre  du 
petit  foin  ou  de  la  moulfe  :  pour  cet  effet,  on  leur  ôte  les  bâtons  fur  lefquels  ils 
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Je  perchent,  afin  qu’ils  ne  fautent  point  deflus  pour  chercher  à  manger, 
Sc  qu’ainfi  ils  ne  fe  bleflent  pas  davantage.  11  ne  leur  faut  point  lier  ni 
empaqueter  la  jambe  en  aucune  façon  ,  parce  que  cela  feroit  venir  quelque 
inflammation  dans  la  ligature  :  on  les  mettra  feulement  dans  un  lieu  écarté  ,  de 
peur  qu’entendant  du  bruit ,  ils  ne  fe  débattent  Sc  ne  s’achèvent  de  rompre 
entièrement;  8c  laiflant  ainfi  en  liberté  la  jambe  ou  la  cuifife  qui  aura  été  rompue, 
la  nature  la  fera  reprendre  d’elle-même. 

Purgation  des  Oifeaux . 

Le  roffignol  Sc  tous  les  autres  oifeaux  qui  mangent  de  la  pâte  doivent  être 
purgés  une  fois  le  mois  pour  le  moins,  en  leur  donnant  deux  ou  trois  vers  de 
farine  à  la  fois  :  deux  jours  après  on  mettra  dans  leur  eau  gros  comme  une 
noifette  de  fucre  candi  ;  Sc  toutes  les  fois  que  vos  oifeaux  n’auront  point  de  voix, 
mettez  un  peu  de  réglifle  dans  leur  eau ,  afin  de  donner  plus  de  faveur  à  leur 
boiflbn ,  8c  de  leur  éclaircir  parfaitement  la  voix. 

Les  oifeaux  qui  mangent  du  chenevis  ,  du  millet ,  de  la  navette  ,  fe  purgent 
avec  de  la  graine  de  melon  mondée  ,  Sc  toutes  fortes  d’herbes  rafraîchilfante?  , 
comme  feuilles  de  laitues  ,  raves  ,  mouron  ,  fenneçon,  poirée.  On  leur  donnera 
aufli  du  fucre  de  la  maniéré  expliquée  ci-deffus. 

Comment  il  fe  faut  feryir  des  Oifeaux  pour  en  prendre  d’autres  ,  &  pour  les 

faire  chanter. 

Quoique  tous  les  oifeaux,  excepté  le  pinçon,  chantent  pendant  l’hiver,  i! 
s’en  trouve  néanmoins  quelques-uns  qui  ceflfent  de  le  faire  dans  le  tems  de  la 
mue  :  c’eft  pourquoi  dans  le  commencement  du  mois  de  Mai  vous  purgerez  de 
cette  maniéré  ceux  dont  vous  voulez  vous  fervir  pour  en  prendre  d’autres.  Vous 
leur  donnerez  un  peu  de  jus  de  poirée  mêlé  avec  de  l’eau  claire  un  jour ,  enfuite 
vous  leur  donnerez  du  fenneçon,  du  mouron  Sc  de  la  laitue  l’efpace  de  quinze 
jours.  Vous  ne  laiflerez  pas  de  leur  donner  à  manger  pendant  ce  tems  comme  à 
l’ordinaire. 

Le  tems  de  prendre  des  oifeaux ,  eft  le  mois  de  Septembre  Sc  d’O&obre. 

On  les  prend  ordinairement  au  filet ,  au  trébuchet  ou  à  la  glu.  On  placera 
l’oifeau  chantant  fort  près  de  l’appât  dans  la  cage  ,  pour  en  faire  venir 
d’autres. 

Quand  vous  en  aurez  pris,  vous  mettrez  chaque  efpéce  enfemble  dans  un  lieu 
particulier  Sc  dans  une  cage  fort  balTe  ,  dans  laquelle  vous  aurez  foin  de  mettre 
à  boire  8c  à  manger ,  Sc  que  vous  couvrirez  d’une  toile ,  parce  que  ces  fortes 
d’oifeaux  font  fort  farouches.  Vous  les  laiflerez  dans  cette  cage  environ  un  mois, 
au  bout  duquel  vous  pourrez  les  mettre  tous  féparément  dans  des  cages  :  ils  ne 
manqueront  pas  de  chanter  au  nouveau ,  pcmrvu  que  vous  en  ayez  foin  Sc  qu’ils 
vivent, 


CHAPITRE 
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CHAPITRE  V. 


Des  Filets  ,  Appeaux  ,  Gluaux ,  Trcbuchets  ,  Pièges  &  autres  rufes  pour  prendre 
les  Bêtes  &  les  menus  Oifeaux  3  notamment  de  la  Pipée. 

J  E  diviferai  ce  Chapitre  en  trois  articles  :  les  deux  premiers  feront  par  ordre 
alphabétique  pour  plus  grande  facilité  ,  8c  la  matière  en  fera  traitée  fuccin&e- 
ment  ,  afin  que  ces  amuïémens  champêtres  ne  nous  mènent  pas  trop  loin.  A  l’é¬ 
gard  du  troifïéme  article,  il  renfermera  tout  ce  qu’on  peut  direfur  la  pipée,  8c  il 
fera  un  peu  long,  parce  que  cette  chatte,  qui  eft  la  plus  commode,  la  plus  diver- 
tiffante  8c  la  plus  amufante  de  toutes  les  chattes ,  eft  peu  connue  8c  prefque  point 
pratiquée  en  France,  quoiqu’elle  mérite  de  l’être.  Je  penfé  que  c’eft  parce  qu’on 
ne  fait  de  quelle  façon  elle  fe  fait  parfaitement,  qu’on  s’eft  privé  jufqu’à  pré- 
fent  d’un  plaifir  qui  feroit  recherché  avec  emprettement ,  non-feulement  des 
Particuliers,  mais  aufti  des  Seigneurs,  8c  même  des  Dames,  à  qui  cette  chaflè 
eft  très-çonvenable. 


Article  Premier. 


Des  Filets  de  Chaffe. 

Il  s’en  fait  de  toutes  fortes  de  formes  8c  de  grandeurs  pour  prendre  toutes 
fortes  d’oifeaux  &  d’animaux  tant  terreftres  qu’aquatiques.  Les  filets  à  poittonS 
ont  été  expliqués  au  Chapitre  de  la  Pêche  ;  il  ne  s’agit  ici  que  de  ceux  qui  fer¬ 
vent  aux  differentes  fortes  de  chattes  8c  rufes  champêtres. 

Les  ailiers  font  de  longs  filets  quarrés  à  mailles  quarrées,  ou  quelquefois  en 
lofange.  Il  y  a  les  aliiers  à  cailles ,  à  perdrix ,  à  faifans ,  à  râles  de  genêt  &  â  poules 
d’eau  :  ils  ne  different  tous  que  par  leur  longueur  &  hauteur,  &  par  la  grandeur 
qu’on  proportionne  à  la  grofleur  du  gibier,  à  la  prife  duquel  ils  doivent  fervir; 
on  les  tend  en  ligne  droite  le  long  des  piquets  efpacés  d’environ  deux  pieds -8c 
demi  dans  les  lieux  8c  faifons  oii  ces  differens  gibiers  donnent. 

U  araignée  fert  principalement  à  prendre  des  merles  :  elle  eft"  maillée  en  lofan¬ 
ge  ,  large  chacune  d’un  pouce  ,  d’un  fil  délié  8c  retors  en  deux.  On  donne  à  ce 
filet  fept  à  huit  pieds  de  large  ,  fur  cinq  à  fix  pieds  de  haut ,  à  proportion  de  la 
hauteur  des  haies  près  defquelles  on  le  drefle.  Les  araignées ,  pour  prendre  les 
oifeaux  de  proie  ,  doivent  avoir  leurs  mailles  de  deux  à  trois  pouces ,  8c  la  hau¬ 
teur  proportionnée  à  l’arbre  où  on  les  tend  en  angle  qui  accolle  l’arbre ,  8c  avec 
un  oifeau  de  proie  privé  en-deçà  près  de  terre ,  pour  appeller. 

Les  nappes  fervent  à  prendre  les  alouettes  au  miroir  ,  les  ortolans  ,  &  les  ca¬ 
nards  fauvages  dans  l’eau.  Ce  font  deux  longs  pans  de  filets  quarrés  8c  à-peu-près 
égaux  :  on  les  tend  bien  roides  avec  des  piquets,  en  laiffant  entre  les  nappes  au¬ 
tant  d’efpace  qu’elles  en  peuvent  couvrir  en  fe  refermant  comme  les  deux  bat- 
tans  d’une  porte  ,  ce  qui  fe  fait  par  le  moyen  de  deux  cordes  attachées  au  bout 
des  battans  ,  lefquelles  viennent  fe  réunir  en  une  ,  8c  font  tirées  par  un  homme 
qui  fe  tient  caché  dans  une  loge  un  peu  éloignée  ,  d’ou  il  ferme  les  nappes  quand 
il  voit  des  oifeaux  à  portée  d’y  être  enveloppés.  Aux  alouettes  8c  aux  ortolans , 
on  met  quelques  appellans  de  la  même  efpéce  attachés  par  le  pied  ,  8c  qui  vol¬ 
tigent  entre  les  deux  nappes  ;  c’eft  -ce  qu’on  appelle  des  perchans  :  on  y  attire  les 
alouettes  par  un  miroir  ou  morceau  de  verre  monté  fur  un  pivot,  que  le  même 
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homme  fait  tourner  avec  une  ficelle  qui  répond  aufii  à  fa  loge.  Les  nappes  à  ca¬ 
nards  fe  dreffent  à-peu-près  de  même,  mais  il  faut  qu’elles  foient  un  demi-pied 
dans  l’eau,  pour  qu’ils  n’apperçoivent  pas  le  piège ,  &  on  a  deux  couples  de  ca¬ 
nards  apprivoife's  ,  mâle  8c  femelle ,  pour  appeller  8c  pour  quêter  8c  amener  les 
fauvages;  car  il  faut  quelquefois  leur  lâcher  pour  cet  effet  un  mâle  qui  va  les 
joindre,  8c  qui  revenant  au  cri  de  fa  femelle  qu’on  tient  encagée ,  amene  les 
autres  avec  lui. 

Les  mailles  des  nappes  aux  ortolans  ,  ne  doivent  avoir  que  trois  quarts  de 
pouce  ;  celles  des  alouettes,  un  pouce;  celles  des  canards,  trois  pouces  ,  &  le 
filet  doit  avoir  douze  toifes  de  long  ;  on  les  teint  en  brun  :  les  nappes  aux 
alouettes  Sc  aux,  ortolans  ne  paffent  guere  neuf  toifes  de  longueur. 

Les  poches  ou  pochettes  ,  font  des  filets  faits”en  forme  de  fac  ou  de  bourfê, 
qu’on  tend  pour  prendre  des  lapins,  des  perdrix  8c  des  faifans.  On  les  fait  toutes 
en  mailles  à  îofange  ,  larges  de  deux  pouces  chacune  ,  fur  vingt  mailles  de  le- 
veure,  mais  les  poches  à  faifans  doivent  être  de  fil  fin  ,  retors  à  trois  fils ,  8c  plus 
longues  ;  on  leur  donne  quatre  à  cinq  pieds  entre  les  deux  boucles. 

Rets.  Il  y  a  plufieurs  maniérés  de  chaffer  au  rets  ;  la  meilleure  eff:  la  tonnelle, 
dont  nous  parlerons  ci-après  dans  Ion  ordre  alphabétique  des  filets. 

Dans  le  mois  de  Juin  on  peut  commencer  de  chaffer  au  rets  les  jeunes  linottes 
&  autres  petits  oifeaux  femblables  ;  8c  après  que  les  navettes  font  paffées,  on  va 
les  chercher  dans  les  foins  qui  les  attirent ,  parce  qu’il  y  a  toutes  fortes  de  graines  : 
l’été ,  il  faut  avoir  une  nichée  de  petits  moineaux  pour  appeller  ceux  des  envi¬ 
rons  ;  &  s’il  y  a  quatre  paffereaux  ,  on  donne  la  béquée  à  deux  à  la  fois  feule¬ 
ment  ,  afin  qu’il  y  en  ait  toujours  deux  qui  appellent.  On  doit  prendre  pareille¬ 
ment  une  nichée  de  chardonnerets,  8c  en  ufer  de  même  ;  mettre  entre  les  deux 
rets  ceux  que  vous  laiffez  jeûner,  8c  porter  ceux  à  qui  vous  aurez  donné  la  bé¬ 
quée  dans  la  cabane,  ou  à  l’endroit  d’où  vous  tirerez  le  filet,  jufqu’à  ce  que 
vous  vouliez  changer. 

Pendant  l’été ,  on  va  à  la  chaffe  aux  abreuvoirs  ;  en  Août ,  on  va  aux  filafles, 
c’eff- à-dire  dans  les  chenevieres  avec  le  rets  8c  quelques  jeunes  appellans  ,  ou 
quelques  bons  oifeaux  mués. 

On  a  aulfi  au  commencement  d’Août  le  paffage  des  ortolans,  qui  dure  peu  : 
il  faut  chercher  les  montagnes  8c  les  lieux  hauts ,  8c  avoir  deux  douzaines  de 
bons  appellans  mués  ,  ou  bien  accoutumés  en  cage  ,  pour  y  avoir  été  nourris  de 
longue  main ,  8c  en  mettre  pareillement  à  deux  perchantes  à  la  tête  de  votre 
rets. 

A  la  fainte  Croix  ,  ou  vers  la  mi-Septembre  ,  le  paffage  de  toutes  fortes 
d’oifeaux  eff:  ouvert  ;  on  doit  en  avoir  de  toutes  efpéces  .  principalement  de 
ceux  qui  fe  mettent  au  à  perchantes  Sc  dans  les  cages  aux  environs  du  rets  , 
mettre  les  morts  dans  l’espace  des  deux  battans  du  filet,  Sc  à  la  tête  en  mettre  de 
vivans  à  tout  autant  de  perchantes  que  vous  aurez  d’efpéces  différentes;  plus  il 
y  en  aura ,  mieux  ce  fera ,  en  les  arrangeant  fur  leurs  repofoirs ,  8c  faifant  en  forte 
d’avoir  une  levée  de  chaque  forte  d’oifeaux  vivans  ;  mais  ceux  qui  font  dans  les 
cages  fervent  beaucoup  plus.  Le  paffage  dure  jufqu’aux  environs  de  la  Saint- 
Martin. 

Après  ce  tems ,  il  faut  chaffer  aux  vallées  ,  &  que  le  rets  foit  garni  de  ver¬ 
dure  :  vous  y  mettrez  une  croifée  de  pinfons  8c  de  chardonnerets ,  avec  un 
chardonneret  vivant  dans  le  filet  ,  &  les  autres  levées  accoutumées  ,  Sc  fi  vous 
y  mettez  toutes  fortes  de  perchantes ,  vous  ferez  bonne  &  agréable  chalfe. 
il  eft:  bon  d’ajufter  vos  levées  ,  de  forte  qu’elles  n’aient  aucun  défaut,  &  qu’elles 
ne  demeurent  pas  fufpendues  iorfque  vous  les  hauffez,  afin  que  les  perchantes 
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ne  Te  battent  pas ,  Se  qu’elles  ne  les  remuent  que  quand  vous  les  ferez  mouvoir  » 
8c  ne  les  levez  jamais  en  face  aux  oifeaux  lorfqu’ils  arrivent ,  pour  ne  les  point 
épouvanter.  La  croifée  des  moineaux  n’efl  pas  trop  bonne  quand  il  palfe  beau¬ 
coup  de  pinfons  :  fervez-vous  plutôt  de  deux  petits  pieux  arrêtés  ,  parce  qu’ils 
cherchent  à  les  battre  en  terre ,  &  ne  s’y  mettent  pas  volontiers. 

Ceux  qui  n’ont  pas  de  bons  oifeaux  de  mue ,  doivent  prendre  une  chouette  oti 
un  hibou  ,  8c  les  mettre  fur  un  petit  gabion  élevé  de  terre  ,  avec  quatre  ou  cinq 
pinfons  de  l’autre  côté,  8c  ils  feront  une  chad'e  très-divertiffante  :  ces  mêmes  oi¬ 
feaux  niais  fervent  pour  chalfer  à  l’abreuvoir  avec  deux  perchantes  attachées  par 
l’extrémité  des  ailes ,  ou  bien  ayant  les  yeux  filles. 

Une  autre  maniéré  de  chalfer  au  rets  ,  eft  de  chercher  d’abord  oii  fréquentent 
grandes  bandes  d’oifeaux  différens,  8c  y  placer  fon  rets  commodément.  Vous 
vous  fervirez  d’une  petite  cage  longuette ,  le  long  de  laquelle  vous  mettrez  d’un 
côté  des  linottes,  8c  de  l’autre  des  chardonnerets ,  leur  donnant  fort  peu  à  man¬ 
ger,  afin  qu’ils  crient  ;  8c  lorfque  vous  leur  en  donnerez,  donnez  -  en  à  tous  à  la 
fois ,  afin  qu’ils  falfent  le  bruit  qu’ils  ont  coutume  de  faire  lorfqu’ils  trouvent 
de  la  pâture.  La  petite  cage  fera  placée  dans  le  filet  avec  quatre  chardons  8c  de 
la  queue  de  cheval  contre  terre  :  cela  lervira  à  couvrir  la  petite  cage ,  8c  à  faire 
croire  aux  autres  oifeaux  que  ce  font  leurs  femblables  qui  font  à  la  pâture  en 
voyant  leur  mangeaille  naturelle  ,  8c  en  entendant  ce  petit  bruit  qu’ils  font  en 
mangeant.  Il  en  faut  mettre  auffi  quelques-uns  de  morts  par-ci  par-là  dans  le 
filet,  couchés  fur  le  ventre  comme  s’ils  étoient  vivans  ,  8c  en  attacher  à  une 
croifée  qui  foient  d’efpéces  différentes.  Enfuite  quelqu’un  ira  chalfer  tout  dou¬ 
cement  la  bande  d’oifeaux  vers  le  filet.  Plus  il  fera  long ,  meilleur  il  fera  :  on  doit 
les  prendre  toujours  de  neuf  à  dix  pans  de  long  ,  8c  que  les  pans  foient  à  mailles 
bâtardes.  On  peut  pratiquer  la  même  méthode  pour  les  alouettes  :  le  plus  diffi¬ 
cile  eft  de  fe  bien  placer  en  lieu  ou  il  y  ait  de  la  pâture ,  comme  chardons  8c 
autres  grains. 

La  chaffie  au  rets  faillant  fe  fait  depuis  Noël  jufqu’à  la  mi-Avril.  Dans  les 
lieux  où.  fréquentent  plufieurs  fortes  d’oifeaux  ,  on  en  prépare  un  près  des  haies 
8ç  bluffions  ;  on  prend  des  revannes  8c  des  grappins  de  grain  ,  qui  fervent  à  les 
faire  venir  de  loin  Sc  à  cacher  les  filets.  Jufqu’à  la  mi-Mars  ,  011  leur  donne 
du  millet,  de  la  graine  de  lin,  ou  du  cumin,  dont  l’odeur  les  attire  davan¬ 
tage  :  jufqu’à  la  mi  -  Avril ,  du  chenevis  tout  feul ,  8c  avec  cela  on  fait  de  belles 
chaffies  ,  même  pendant  la  pluie  8c  le  mauvais  tems  :  c’eft  alors  qu’on  en  prend 
le  plus ,  parce  qu’ils  ont  plus  befoin  de  nourriture  8c  de  couvert.  Il  ne  faut 
à  cette  chaffie ,  ni  appellans ,  ni  perchantes  ;  mais  le  rets  doit  avoir  au  moins 
huit  pas  de  long  fur  fix  vingt  mailles  de  hauteur  ,  &  être  très-fin.  Quand  on. 
ne  s’en  fert  que  d’un,  il  eft  bon  qu’il  foit  de  quatre  pas  avec  cent  mailles  de 
hauteur. 

La  tirajfe  eft  un  filet  à  mailles  quarrées  ou  en  lofange ,  dont  un  des  côtés 
eft  bordé  d’une  corde  qui  excède  chaque  bout  de  la  tiraffie  de  cinq  à  fix  pieds 
pour  la  pouvoir  tirer.  On  les  fait  depuis  deux  cens  jufqu’à  quatre  cens  mailles  de 
leveure  d’un  pouce  de  large  :  elles  doivent  être  d’un  fil  fort ,  8c  retors  en  trois 
bien  rondement  ;  il  y  en  a  qui  les  font  teindre  en  brun.  On  tiraffie  les  cailles  en 
Mai  8c  Septembre  :  on  y  prend  auffi  les  perdrix.  Pour  cela,  on  fait  chaffier  dou¬ 
cement  devant  foi  un  chien  couchant  inftruit  à  arrêter  la  plume  ;  ii  doit  chaffier 
au  vent  le  nez  dedans ,  pour  mieux  fentir  le  gibier  &  faire  des  arrêts  plus  fré  - 
quens.  Auffi -tôt  qu’il  a  arrêté,  011  va  devant  lui,  à  quinze  pas  on  déploie  la 
tiraffie  ,  on  la  porte  à  deux ,  ou  fi  l’on  chaffie  feul ,  on  la  tient  d’un  bout  fur 
le  bras  gauche ,  8c  avec  un  bâton  ferré  en  pointe  qu’on  met  à  l’autre  bout  de 
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la  corde  ,  on  l’arrête  en  terre  ,  puis  en  tournant  on  couvre  le  chien  avec  la  tl- 
ralfe,  8c  on  fait  partir  la  caille  qui  donne  dans  la  tiralfe  ,  qu’on  ferme  aulfi-tôt 
pour  prendre  le  gibier  8c  le  mettre  dans  la  pannetiere  ;  après  quoi  on  recom¬ 
mence  à  chalfer. 

On  tiralfe  aulfi  fans  chien  ,  mais  «à  l’appeau  quand  les  cailles  font  en  chaleur  l 
on  les  trouve  alors  dans  les  bleds  verds  8c  dans  les  prés.  On  ne  tiralfe  point  lorfi- 
qu’il  a  plu ,  parce  que  quand  l’herbe  eft  mouillée,  foit  de  pluie  ou  de  rofée  ,  les 
cailles  ne  fe  promènent  pas.  Le  véritable  tems  pour  tiralfer,  eft  une  heure  après 
le  lever  du  foleil ,  &  une  heure  avant  fon  coucher. 

La  tonnelle  ou  tomberel ,  eft  une  elpéce  de  filet  qui  a  quinze  pieds  de  queue  , 
pour  prendre  les  perdrix.  Le  Chalfeur,  après  l’avoir  bien  tendue  contre  terre, 
palfe  d’un  autre  côté  par  derrière  les  perdrix ,  8c  les  chalfe  doucement  vers  la 
tonnelle  ,  en  poulfant  devant  foi  un  bœu  ou  une  vache  de  bois  peint  ;  ou  bien  il 
prend  de  la  toile  peinte  en  couleur  de  vache ,  avec  une  tête  d’ofter  ,  oreilles , 
cornes  8c  col ,  qui  imitent  le  naturel  de  la  vache ,  8c  une  fonnette  que  le  Chalfeur 
portera  au  col.  il  tiendra  une  branche  bien  feuillue  à  fa  bouche ,  Sc  feignant  de 
la  manger,  afin  de  ne  pas  découvrir  fon  vilage,  il  fera  femblant  de  labourer 
8c  de  paître;  &  fans  lailfer  aucune  perdrix  derrière  foi,  il  les  amènera  toutes 
dans  la  tonnelle.  On  ne  la  drelfe  ordinairement  que  vers  l’endroit  ou  l’homme, 
porteur  de  la  vache  ,  fera  apperçu  après  quelques  tours  de  marche,  que  les 
perdrix  veulent  aller  naturellement  :  pour  cela  il  pique  en  terre  fa  figure  de 
vache  fur  quatre  bâtons ,  8c  elle  lui  fert  d’abri  8c  de  cage  pour  tendre  fa  tonnelle , 
à  l’embouchure  de  laquelle  il  drelfe  un  pan  de  filet  de  chaque  côté  en  angle 
obtus,  pour  que  les  perdrix  donnent  plus  facilement  dans  l’ouverture  de  la- 
tonnelle  :  quand  elles  en  font  proche ,  on  les  prelfe  davantage ,  8c  aulfi-tôt 
qu’elles  y  font  entrées,  on  y  court  pour  relever  la  tonnelle  &  prendre  le  gibier. 
On  peut  tonnelier  en  tout  tems  &  à  toutes  les  heures  du  jour ,  principalement 
le  matin  8c  le  foir  :  les  perdrix  chantent  une  heure  après  le  jour ,  ce  qui 
les  découvre.  On  fe  fert  de  la  vache  artificielle  pour  approcher  de  tous  les 
oifeaux  fauvages.  Dudiné ,  Peintre  Italien,  mort  en  1564,  palfe  pour  être 
l’inventeur  de  cette  ruie. 

Le  traîneau  eft  un  filet  qui  a  deux  ailes  fort  longues  ,  avec  un  bâton  à  chaque 
côté,  &:  que  deux  hommes  traînent  la  nuit  à  travers  champs,  dans  les  endroits- 
où  ils  ont  remarqué  qu’il  y  a  du  gibier  ,  &  dès  qu’ils  voyent ,  fentent  ou  enten¬ 
dent  quelque  oifeau  fous  le  filet,  ils  le  lâchent  à  terre  pour  prendre  le  gibier  qui 
eftdelfous.  On  prend  au  traîneau  les  alouettes,  les  cailles,  les  perdrix,  vaneaux,. 
bécalfes  ,  pluviers  &  autre  gibier.  On  va  fur  le  foir  voir  où  ils  fe  mettent ,  prin¬ 
cipalement  les  perdrix,  qu’il  n’y  a  qu’à  fuivre  doucement jufqu’à  ce  qu’elles  ne 
chantent  plus,  &  remarquer  l’endroit  par  quelque  bâton  :  on  y  va  avec  une  lan¬ 
terne  lourde  à  la  main  tournée  du  côté  des  perdrix,  pour  qu’on  les  voie  fans  être- 
vu.  On  donne  aux  traîneaux  depuis  fix  jufqu’à  douze  8c  quinze  toifes  de  largeur, 
8c  quinze  à  dix-huit  pieds  de  hauteur  1  on  les  fait  à  grandes  mailles ,  pour  qu’ils 
ne  foient  pas  fi  lourds. 

Le  tramail  eft  un  filet  compofé  de  trois  rangs  de  mailles,  les  unes  devant  les 
autres  ,  dont  celles  de  devant  8c  de  derrière  font  fort  larges ,  8c  faites  d’une 
petite  ficelle  :  la  toile  du  milieu  qui  s’appelle  la  nappe  ,  eft  faite  d’un  fil  délié  ; 
elle  s’engage  dans  les  grandes  mailles  qui  en  bouchent  l’iifue  au  poiffon  qui  y  eft: 
entré. 

L’on  trouve  de  toutes  fortes  de  filets  8c  des  appeaux  de  toute  elpéce  chez 
ceux  qui  font  le  métier  d’en  vendre. 

11  faut  laver  les  filets  à  l’eau  nette ,  toutes  les  fois  qu’on  s’en  eft  fervi ,  re« 
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prendre  les  mailles  auffi-tôt  qu’il  y  en  a  qui  manquent ,  &  les  tenir  en  des  en¬ 
droits  où  ils  ne  foient  point  expofés  aux  rats  ,  à  l’humidité ,  ni  au  foleil.  Les 
Marins  tannent  leurs  filets  pour  qu’ils  durent  davantage. 

Article  II. 

Des  Appeaux ,  Gluaux,  Trébuche ts ,  Pièges  &  autres  rufes  pour  prendre 

les  Oifeaux  &  les  Bêtes  terrefrest. 

L’ appeau  eft  une  e(péce  de  (oufflet  dont  on  fe  fert  pour  attirer  les  bêtes  au 
filet  ou  au  piège ,  en  contrefaifànt  le  Ton  de  leur  voix.  Il  s’en  fait  pour  toutes 
fortes  d’animaux  ,  même  pour  les  cerfs  8c  les  renards ,  8c  ce  n’efl  autre  choie  que 
des  anches  femblables  à  celles  de  l’orgue ,  qui  ont  différens  effets  félon  les 
petites  boîtes  qui  les  enferment.  Il  en  fera  parlé  plus  au  long  ci-après  ,  à  l’ar¬ 
ticle  de  la  Pipée. 

La  bricole  elf  un  filet  de  petites  cordes  ou  de  fil  d’archal  qui  a  forme  de 
bourfe  ;  on  s’en  fiert  pour  prendre  les  grandes  bêtes.  On  bricole  auffi  le  bro¬ 
chet. 

Chanterelle ,  fe  dit  des  oifeaux  qu’on  a  mis  en  cage  pour  fervir  d’appeaux, 
8c.  fur-tout  de  la  perdrix  femelle  qu’on  pofe  au  bout  des-  filions  où  l’on  a 
tendu  des  paffées  8c  des  filets  dans  lefquels  elle  fait  donner  les  mâles  qu’elle 
appelle. 

Collets  ,  lacs  ou  lacets ,  font  des  petits  filets  de  corde  ou  de  crin  qu’on  tend 
dans  les  haies ,  filions ,  rigoles  ou  paifages  étroits  avec  un  nœud  coulant  dans 
lequel  les  lièvres ,  lapins ,  perdrix  ,  alouettes,  bécaffes  ,  bécaffines  Sc  autre  gi¬ 
bier  ,  fe  prennent  en  y  paffant.  On  fait  auffi  des  collets  de  fil  d’archal  ou  de  fer 
pour  les  loups,  fangliers  ,  cerfs,  renards  8c  autres  animaux  :  on  les  proportionne 
à  la  groffeur  &  à  la  force  de  la  bête  ;  on  les  tend  au-deffus  de  terre  à  leur  portée 
dans  les  endroits  où  l’on  trouve  leurs  pieds  ou  fumées  ;  on  les  attache  à  quel¬ 
que  branche  ou  perche  bien  ferme  8c  pliée  en  arc  ,  dont  le  bout  n’efi:  arrêté  que 
par  une  coche  ou  entaille  faite  à  un  arbre  voifin  dont  la  branche  ou  perche  qui 
porte  le  collet  fe  dégage  ,  &  en  fe  redrefiant ,  enleve  le  collet  8c  la  bête  au 
moindre  mouvement  qu’elle  y  donne.  Il  efl:  bon  ,  en  dreflant  ces  pièges,  de  fe 
frotter  les  mains  8c  la  femelle  des  fouliers ,  de  charognes ,  fientes ,  herbes  ou 
autres  appâts,  dont  l’odeur  puiffe  fe  répandre  8c  y  attirer  les  bêtes  à  qui  l’on  en 
•veut. 

Cornets.  Pour  prendre  aifement  toutés  fortes  d’oifêaux  voraces,  comme  cor¬ 
neilles,  pies  8c  autres  ,  faites  des  cornets  de  fort  papier  gris  ou  bleu  ;  frottez-en 
le  dedans  avec  de  la  glu  ,  8c  mettez  au  fond  quelque  morceau  de  charogne  ou 
autre  appât  qui  les  attire  :  en  fourrant  la  tête  dans  le  cornet,  la  glu  s’attache  £ 
leurs  plumes,  8c  ainfi  affublés,  ne  pouvant  plus  voir  ni  voler,  ils  retombent  bien 
vite  ;  8c  on  les  prend  à  la  main. 

Le  duc  eft  un  oifeau  de  proie  dont  on  fe  fert  pour  le  pofer  fur  une  perche 
près  quelque  grand  arbre  feul,  voifin  d’une  tour,  muraille  ou  fenêtre  d’où  l’on 
tire  commodément  les  oifeaux  qui  viennent  en  foule  voir  le  duc.  On  peut  fe  Gâ¬ 
cher  dans  l’arbre  même  avec  quelques  feuilles  ou  genêts. 

Feu,foue'e  ou  foie.  11  faut  être  au  moins  trois  perfonnes  à  cet  amufement , 
qui  ne  fe  prend  que  les  nuits  d’hiver  quand  il  fait  de  la  gelée  ou  du  gros  vent. 
On  va  le  long  des  haies  ,  8c  fur-tout  près  des  buiffons  de  houx  dans  lefquels  les 
petits  oifeaux  fe  retirent  8c  dorment  la  tête  tournée  au  vaut  :  un  des  acteurs 


766  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

va  en  frappant  avec  un  bâton  par  derrière  la  haie  pour  les  en  faire  fortir,  pen¬ 
dant  que  les  deux  autres  qui  font  de  l’autre  côté,  qui  eft  le  defifus  du  vent,  vont 
doucement  leur  train  ,  en  portant,  l’un  un  flambeau ,  l’autre  une  torche  de  paille 
ou  autre  feu,  auquel  les  oifeaux  réveillés  en  furfaut ,  volent ,  parce  qu’ils  croient 
que  c’eft  le  jour  ,  8c  ils  viennent  donner  dans  un  filet  quarré  attaché  à  deux  bâ¬ 
tons  ,  qu’une  troifiéme  perfenne  porte  à  côté  du  feu  :  aufli-tôt  que  les  oifeaux  ont 
donné  dans  le  filet ,  on  les  y  enferme  Se  on  les  étourdit  en  croifant  les  deux  bâ¬ 
tons  du  filet ,  8e  en  le  frappant  contre  terre  ;  ou  bien  ,  au  lieu  de  cela  on  fe  fert 
de  rameaux  ,  qui  font  de  longues  perches  garnies  de  branches ,  avec  lefquelles 
on  rabat  les  oifeaux. 

Fojjette.  Les  enfans,  les  bergers  Se  les  payfans  s’amufent,  depuis  la  fin  de  No¬ 
vembre  jufqu’en  Mars ,  à  prendre  de  menus  oifeaux  dans  des  folfettes  qu’ils  creu- 
fent  en  terre  le  long  des  haies  8e  buiflbns  où  la  volaille  cherche  l’abri  :  on'  leur 
jette  du  grain  dans  les  folfes ,  Se  ils  s’y  trouvent  pris  Se  enfermés  par  la  chûte 
d’un  morceau  de  gazon  de  la  largeur  de  l’ouverture  de  la  folfette ,  que  les  oifeaux 
font  tomber  en  marchant  fur  la  marchette  de  la  fourchette  qui  foutient  le  gazon. 
On  les  prend  de  même  dans  les  cours  Se  jardins ,  en  pofant  fur  une  folle  une  table 
foutenue  d’une  fourchette  ,  qu’on  tire  avec  une  ficelle ,  de  la  maifon. 

Glu.  Nous  donnerons  dans  l’article  fuivant,  en  parlant  de  la  pipée  ,  les  diffé¬ 
rentes  maniérés  de  faire  la  glu  ;  mais  pour  la  faire  prendre  dans  l’eau  Se  à  la  ge¬ 
lée  ,  il  faut  jetter  dans  une  terrine  ou  plat  vernilfé ,  deux  cuillerées  Se  demie  ou 
trois  cuillerées  d’huile  de  noix ,  mettre  la  terrine  fur  le  feu ,  Se  y  mêler  deux 
onces  ou  deux  onces  8e  demie  de  poix-réfme  en  poudre  très-fine  ,  remuant  bien 
le  tout  avec  une  Ipatule  de  bois  jufqu’â  ce  que  la  poix-réfine  foit  fondue  Se  que 
l’huile  frémifie  ;  puis  la  retirer  de  définis  le  feu ,  la  mettre  fur  de  la  cendre 
chaude ,  Se  y  mêler  dedans  une  livre  de  glu ,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  en  con- 
fiftance  d’onguent  un  peu  liquide  j  enfuite  la  ferrer  dans  un  pot  pour  s’en 
fervir  au  befoin. 

D’autres  mêlent  une  livre  de  glu  avec  une  once  d’huile  de  noix  fur  le  feu  ,  8c 
quand  cela  eft  bien  incorporé ,  ils  le  retirent  du  feu  8c  y  mêlent  une  demi-once 
de  térébenthine.  La  glu  fe  conferve  dans  un  pot  de  terre  couvert  de  parche¬ 
min  ,  mis  à  la  cave  ou  dans  un  lieu  humide. 

On  fe  fert  de  cette  glu  pour  prendre  les  canards  fauvages  ou  autres  oifeaux 
aquatiques  lorfqu’ils  tombent  le  foir  ,  fur-tout  dans  un  lieu  particulier  d’un  ma¬ 
rais  ou  étang  :  on  y  tend  des  cordes  enduites  de  cette  glu ,  en  zigzac  8c  un  peu 
lâches  ,  foutenuesj  par  des  petits  paquets  de  jonc  ou  des  morceaux  de  liège ,  de 
diftance  en  diftance.  Les  bouts  des  cordes  font  attachés  à  de  forts  piquets  qu’on 
enfonce  dans  l’eau.  On  prend  de  cette  maniéré  quantité  de  gibier ,  &  on  ne  les 
épouvante  pas  comme  avec  le  fufil. 

Gluaux.  On  prend  beaucoup  de  petits  oifeaux  aux  gluaux  ,  en  les  fichant  en 
terre  à  l’ombre,  près  des  abreuvoirs  où  ils  vont  boire.  Nous  parlerons  plus  am¬ 
plement  des  gluaux  à  l’article  de  la  Pipée. 

Miroir.  Voyez  ci-delfus  Nappes. 

Najfe.  On  prend  les  oifeaux  l’hiver  dans  les  granges  8c  greniers  ,  en  y  ten¬ 
dant  aux  ouvertures  quelques  filets,  8c  fur-tout  celui  que  les  Pêcheurs  appellent 
nafjfe. 

On  fait  auffi  avec  de  l’ofier  très-fin  une  nalfe  en  façon  de  mue  ou  cage  à  cou¬ 
vrir  des  poulets ,  au  haut  de  laquelle  il  doit  y  avoir  une  ouverture  large  à  l’em¬ 
bouchure  ,  Sc  qui  aille  toujours  en  diminuant  par  le  dedans  ,  de  même  que  les 
cages  qu’on  fait  de  fil-de-fer  à  prendre  les  rats  ;  mais  il  faut  qu’elle  foit  plus 
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grande.  On  doit  la  placer  auprès  de  quelques  buifions  où  il  y  ait  du  grain  femé 
aux  environs  ,  8c  mettre  une  nichée  de  moineaux  dedans ,  afin  qu’ils  crient  8c 
qu’ils  appellent  les  autres ,  ayant  auparavant  abattu  le  grain  qui  eft  femé  autour 
de  la  nafife  ,  pour  qu’ils  ne  s’en  épouvantent  pas.  On  met  la  nichée  de  moineaux 
dans  quelque  petite  cage  ,  afin  qu’ils  ne  foient  point  tourmentés  par  les  furve- 
nans  :  ils  entreront  facilement ,  mais  ils  ne  peuvent  plus  en  fortir.  Cette  chatte 
eft  très-éprouvée  8c  fort  abondante. 

Pajfée  ,  eft  un  grand  filet  qu’on  tend  entre  deux  grands  arbres  dans  les  clai¬ 
rières  de  bois  taillis  où  l’on  remarque  que  les  bécaffes  paffent  ou  fréquentent.  Les 
rets  doivent  être  de  grande  étendue,  8c  les  arbres  où  on  les  place  bien  hauts  , 
finon  on  y  met  des  perches  ;  &  fi  on  n’y  trouve  point  deux  arbres  à  portée  pour 
le  tendre  ,  mais  un  feul ,  on  coupe  un  autre  de  même  hauteur  qu’on  élague  ;  ou 
bien  on  drefle  quelques  fortes  perches  bien  Liées  les  unes  au  bout  des  autres, 
qu’on  plante  en  terre  vis-à-vis  l’arbre;  Sc  on  les  affermit  de  l’autre  côté  par  trois 
ou  quatre  cordes  arrêtées  à  des  piquets  fichés  en  terre  :  on  met  une  poulie  à  celui 
des  arbres  du  côté  duquel  on  veut  chaffer  le  rets.  La  principale  adreffe  eft  de 
le  lâcher  bien  à  propos  quand  on  voit  que  la  bécaffe  donne  dedans  ;  Sc  afin  de 
faire  defcendre  le  filet  avec  plus  de  rapidité ,  on  met  du  plomb  ou  quelque  pierre 
aux  deux  bouts  d’en  haut  du  filet  :  le  Chafleur ,  après  l’avoir  monté,  fe  tient 
affis  dans  une  loge  de  branchages  drefiee  fept  à  huit  toifes  plus  loin,  d’où  tenant 
les  cordes  en  main  ou  attachées  devant  lui  à  un  petit  pieu ,  il  veille  attentive¬ 
ment  fur  le  gibier  qui  peut  venir,  pour  lâcher  le  filet  8c  y  courir  aufli-tôt , 
rompre  l’aile  ou  cafter  la  cuifi'e  à  ce  qu’il  trouve  ,  &  remonter  fon  rets.  Cette 
chafie  ne  fe  fait  que  fur  le  foir  après  foleil  couché ,  &  le  matin  à  la  pointe  du 
jour;  mais  elle  eft  rude  à  caufe  de  la  faifon. 

Piège ,  eft  tout  ce  qui  fert  à  attraper  les  oifèaux,  le  gibier  8c  toutes  les  bêtes 
nuifibles  :  chacun  en  invente  à  fa  mode.  Les  trapes  ,  les  traquenards,  les  bafcu- 
les  ,  font  des  pièges  pour  les  loups  8c  les  renards  :  il  y  a  des  pièges  de  fer  qui  fe 
bandent  &  qui  fe  lâchent  pour  prendre  les  fouines  8c  autres  animaux.  On  les 
trouve  tout  faits  chez  les  Quincailliers. 

On  attire  les  loups  Sc  les  renards  au  piège  en  y  traînant  quelque  charogne , 
comme  nous  le  dirons  ci-après  fous  le  mot  traînée  ;  ou  bien  faites  fondre  du 
fain-doux  le  plus  chaud  qu’il  fe  pourra  ;  hachez  de  la  chair  de  mouton  ou  de 
lievre  par  morceaux  ,  dont  quelques-uns  feront  afifez  gros  pour  pouvoir  être  at¬ 
tachés  au  piège  ;  jettez  cette  chair  dans  le  fain-doux  tout  chaud ,  8c  quand  elle 
fera  riftolée  8c  frite ,  retirez-la.  Lorfque  vous  voudrez  attirer  le  renard ,  quel- 
qu’enfoncé  qu’il  foit  dans  le  bois  ou  dans  le  terrier ,  prenez  de  cette  chair  ,  frot- 
tez-la  d’huile  d’afpic  que  tous  les  Apothicaires  vendent,  8c  pendez  cette  chair  à 
trente  ou  quarante  pas  du  fort  en  la  faupoudrant  de  terre  un  peu  poudreufe  ,  le 
lendemain  vous  la  trouverez  mangée.  Le  foir  du  même  jour  ,  portez  un  piège  à 
cet  endroit,  tendez-le  8c  afTùrez-le  bien,  amorcez-le  de  la  c  îair  huilée  comme 
defïùs ,  éparpillez-le  un  peu  de  terre  autour  ;  le  lendemain  matin  vous  trouverez 
la  bête  prife.  Au  refte ,  voyez  ce  qui  a  été  dit  ci-deflùs  à  la  chafie  du  loup  Sc  du 
renard. 

La  Pinfonnée  n’eft  autre  choie  que  la  chafie  au  feu  ou  fonde,  dont  j’ai  parlé 
ci-deifus ,  à  laquelle  on  ajoute  le  fecours  des  petits  gluaux  arrangés  au  bout  d’un 
bâton  portatif,  dans  lefquels  les  menus  oifeaux  s’empâtent  les  ailes. 

Le  Pipeau  eft  un  pe  it  bâton  fendu  par  un  bout,  pour  y  mettre  une  feuille  de 
quelque  plante  ,  8c  qui  fert  à  contrefaire  le  cri  ou  pipis  de  quelques  oiieaux  ,  à 
les  attirer  8c  à  les  prendre.  On  en  prend  de  toutes  les  fortes  avec  des  pipeaux 
convenables  :  le  laurier  ajufté  dans  un  pipeau  ?  contrefait  le  cri  des  vaneaux  ;  le 
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poreau  imite  celui  du  roffignol  ;  la  feuille  du  lierre  contrefait  la  voix  des  geais  ; 
la  feuille  de  chiendent  ou  le  pipeau  de  bois  avec  le  ruban ,  contrefont  la  chouette 
à  s’y  méprendre  ;  le  cri  du  hibou  eft  encore  un  moyen  plus  puiffant  pour  attirer 
les  oifeaux.  Voyez  l’article  de  la  pipée  ci-après. 

Rabat;  la  chaffe  du  rabat  eft  celle  où  l’on  va  la  nuit  avec  des  filets  pour  ra¬ 
battre  fur  le  gibier  qu’on  pouffe  dedans  avec  des  chiens  fecrets. 

Traînée  ,  eft  une  efpéce  de  chaffe  du  loup  qu’on  fait  en  l’attirant  dans  un  piège 
ou  trape  ,  par  l’odeur  d’une  charogne  qu’on  traîne  dans  une  campagne  ou  le  long 
du  chemin. 

Trébuchet;  il  s’en  fait  de  plufieurs  fortes  ;  tout  le  fin  eft  que  le  reffort  qui  les 
tient  couverts ,  foit  tendu  fi  délicatement ,  que  l’oifeau  le  faffe  lâcher  au  moindre 
mouvement. 

On  prend  des  compagnies  entières  de  perdreaux  fous  un  trébuchet ,  qui  eft 
une  efpéce  de  cage  fans  fond ,  de  fimple  ofier  fi  l’on  veut ,  en  forme  de  dôme. 
La  veille  du  jour  qu’on  le  veut  tendre ,  on  jette  du  grain  dans  quelque  haie  ou 
buiffon  pour  y  attirer  les  perdrix;  &  quand  on  s’apperçoit ,  tant  au  grain  qu’aux 
fientes ,  qu’elles  y  font  venues,  le  lendemain  on  y  porte  la  cage  ou  trébuchet  ;  or» 
le  tend  à-peu-près  comme  on  fait  une  fouriciere  d’écliffe ,  c’eft-à-dire  avec  une 
marchette,  dont  un  bout  eft  attaché  de  long  par  une  ficelle  au  bas  d’un  des  côtés 
de  la  cage  ;  8c  à  l’autre  bout  de  la  marchette  qui  eft  plus  longue  que  la  cage  n’eft 
large,  on  fait  une  coche  qui  arrête  délicatement  la  fourchette  fur  laquelle  la  cage 
eft  tendue  :  on  met  du  grain  par  terre  au  milieu  par  tas,  afin  que  les  perdrix  qui 
y  entreront  8c  qui  font  très-avides  ,  fe  jettant  deffus  8c  montant  les  unes  fur  les 
autres  pour  en  avoir ,  touchent  la  marchette  8c  détendent  la  cage.  On  la  couvre 
d’épines  pour  qu’elle  ne  foit  point  apperçue ,  8c  on  les  en  retire  par  un  trou  qu’oi* 
laiffe  au  haut  de  la  cage  ,  8c  qu’on  tient  bouché  par  un  caillou  qui  lui  donne  plus 
de  poids  quand  elle  n’eft  que  d’ofier. 

Ceux  qui  en  voudront  favoir  davantage  fur  cette  matière  ,  n’ont  qu’à  acheter 
le  Livre  intitulé  ,  Amufemens  de  la  Campagne  ,  ou  nouvelles  Rufes  innocentes  9 
qui  fe  vend  chez  le  même  Libraire. 

Au  refte^,  j’ai  marqué  aux  Chapitres  I  8c  XVIII  du  précédent  Livre  ,  quels 
font  les  filets  8c  autres  rufes  8c  chaffes  défendus  ;  il  faut  y  prendre  garde  pour  ne 
fè  point  faire  d’affaires. 

Article  III. 

De  la  Pipée. 

Quoique  la  pipée  foit  une  chaffe  peu  connue  8c  peu  pratiquée  en  France  ,  5 c 
qu’elle  y  foit  tellement  négligée ,  qu’à  peine  en  entend-on  parler ,  elle  mérite 
néanmoins  l’attention  du  Public,  puifqu’elle  fait  depuis  long-temsl’amufement 
de  quelques  Cours  étrangères. 

Elle  eft  recommandable  par  fon  ancienneté  ,  car  je  la  crois  prefque  auffi  an¬ 
cienne  que  les  oifeaux ,  puifqu’elle  eft  fondée  fur  leur  antipathie  mutuelle  &  leur 
haine  irréconciliable  contre  les  oifeaux  nocturnes  ,  comme  le  hibou,  la  chouette 
8c  autres,  à  l’exception  des  oifeaux  aquatiques  8c  domeftiques,  des  faifans,  per¬ 
drix,  bécaffes  8c  autres  qui  ne  fe  branchent  point,  lefquels  ne  donnent  pas  de 
lignes  de  leur  averfion  pour  ce  s  volatiles  noéturnes  ,  dont  ils  ne  font  peut-être 
pas  moins  ennemis  que  tous  les  autres  :  favoir  fi  cette  antipathie  leur  a  été  don¬ 
née  au  moment  de  la  création  ,  ou  fi  elle  leur  eft  venue  après  coup  ;  c’eft  ce  que 
je  ne  déciderai  point.  Quoique  perfonne  ne  puiffe  nier  qu’elle  leur  eft  naturelle , 
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qu’ils  font  ufàge  de  cette  averfion ,  &  qu’ils  fe  la  témoignent  mutuellement  d’abord 
qu’ils  peuvent  faire  ufage  de  leurs  ailes,  je  n’en  tirerai  aucune  conféqu-ence  ni 
pour  ni  contre  cette  opinion. 

Tous  les  oifeaux  qu’on  peut  appeller  champêtres, à  l’exception  d’un  très-petit 
nombre  ,  font  fufceptibles  d’une  haine  fi  implacable ,  qu’ils  n’ont  point  encore 
terminé  leur  querelle  depuis  tant  de  fiecles  qu’ils  font  toujours  prêts  à  fe  battre, 
Sc  qu’ils  n’ont  pas  encore  pardonné  aux  hiboux  8c  chouettes  les  fautes  qu’ils  leur 
reprochent  chaque  fois  qu’ils  les  rencontrent,  les  traitant  par-tout  comme  leurs 
plus  cruels  ennemis. 

Il  efi:  vrai  que  la  chouette  8c  le  hibou  voyant  parfaitement  la  nuit  fans  pouvoir 
fe  fervir  de  leurs  yeux  que  très-foiblement  pendant  tout  le  jour,  jouiffent  d’un 
privilège  dont  les  autres  font  privés;  &  je  croirois  que  leur  haine  vient  d’un  motif 
de  jaioufie  de  cet  avantage ,  s’ils  étoient  les  feuls  à  qui  ce  privilège  fût  accordé  ; 
mais  les  oies ,  les  canards  fàuvages ,  les  courlis  Sc  plufieurs  autres  ne  voient  pas 
moins  la  nuit  que  le  hibou  Sc  la  chouette ,  8c  leur  privilège  eft  bien  plus  étendu , 
puifqu’ils  fe  fervent  avantageufement  de  leurs  yeux  jour  8c  nuit,  ce  que  le  hibou 
Sc  la  chouette  ne  peuvent  faire. 

Ce  n’eft  donc  point  de  cette  caufè  que  leur  averfion  naturelle  tire  fon  origine; 
elle  leur  vient  d’ailleurs  infailliblement,  ils  ne  font  pas  ennemis  irréconciliables 
fans  raifon ,  &  je  crois  la  trouver  dans  l’horreur  que  la  nature  a  de  la  deftruction 
dans  chaque  elpéce  d’animaux.  Comme  je  ne  fuis  point  difpofé  à  juftifier  le 
procédé  de  la  chouette  8c  du  hibou  à  l’égard  de  tout  ce  qui  porte  plume  ,  8c  que 
je  ne  prétends  pas  approuver  la  conduite  des  autres  oifeaux  envers  eux  ,  je  me 
contenterai  de  dire  ce  que  je  penfe  ;  car  s’ils  venoient  à  profiter  de  l’avis  d’une 
parfaite  réconciliation  entr’eux,  les  Pipeurs  perdroient  leurs  procès  8c  leurs  noms. 
Je  me  garderai  bien  de  leur  donner  un  tel  confeil,  par  les  mauvaifes  conféquences 
qui  en  réfulteroient. 

Je  dis  que  le  hibou  8c  la  chouette  fon  époufe  n’ofent  fe  montrer  de  jour 
que  très-rarement ,  8c  qu’ils  ne  parodient  jamais  fans  s’attirer  de  grandes 
affaires:  cela  paroîtra  étrange  à  ceux  qui  en  ignorent  le  fujet  ;  mais  ils  n’en 
feront  plus  furpris  lorfqu’ils  fauront  que  les  hiboux  Sc  les  chouettes  ne 
font  ufàge  de  la  faculté  de  voir  la  nuit ,  qu’au  détriment  &  à  la  ruine  totale 
de  tous  les  autres  oifeaux ,  qu’ils  prennent  ainfi  en  trahifon  pendant  qu’ils 
font  endormis  ;  car  c’efi  pendant  ce  tems  qu’ils  vont  à  la  quête  pour  faire 
périr  cruellement  &  inopinément  ,  &  mettre  en  pièces  à  coups  de  becs  le  1rs 
confrères  qui  leur  fervent  de  pâture,  &  qui  ne  peuvent,  quelque  précaution  q  fils 
prennent ,  éviter  ce  traitement  barbare  qui  n’efi  pas  pardonnable  :  ils  en  ont 
tant  d’horreur  eux-mêmes ,  qu’ils  ont  grand  foin  de  fe  cacher  dès  que  le  jour 
paroît. 

Ces  traîtres  profitent  donc  de  la  nuit  au  détriment  des  autres  oifeaux  ;  je  ne 
puis  m’en  taire,  quand  je  devrois  fomenter  pour  jamais  leur  divihon,  qui  n’efi: 
que  trop  jufte,  puifque  ces  infortunés  leur  fervent  de  proie  ,  tant  jeunes  que 
vieux  fans  exception,  &  qu’ils  ne  peuvent  qu’avec  'bien  de  la  peine  fe  fouftraire 
à  leur  cruauté. 

Ce  font  des  Antropophages  dans  leurs  efpéces  qui  ne  fe  contentent  pas 
de  manger  les  petits  dans  les  nids,  à  la  grande  défolation  des  peres  Sc  meres  , 
mais  qui  fe  foucient  encore  moins  de  faire  des  veufs  &  des  orphelins  ;  car  ils 
n’épargnent  ni  les  uns  ni  les  autres ,  fur-tout  lorfque  la  faifon  des  nids  efi: 
paffée.  :  bien  plus  ,  ne  trouvant  pas  une  pâture  fiiffifante  dans  les  oifeaux  qu’ils 
dévorent  impitoyablement ,  ils  exercent  leur  voracité  fur  les  petits  lévrauts , 
lapereaux  ,  perdreaux  ,  faifandeaux  ,  cailleteaux  8c  autres  ,  principalement 
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lorfqu’ils  ont  à  fe  faouler  8c  à  raffafier  leurs  familles  gloutonnes  &  vorace?  9 
quand  elles  font  trop  jeunes  pour  pouvoir  courir  à  la  proie  elles-mêmes  :  ils  ont 
grand  foin  d’inftruire  leurs  defcendansàcemétier,ou,pour  mieux  dire,  la  nature 
les  rend  auffi  habiles  que  peres  8c  meres  ,  d’abord  que  leurs  ailes  peuvent  leur 
fervir  à  les  tranfporter  à  leur  gré:  ainfi  les  defcendans  ne  valent  pas  mieux  8c  ne 
font  pas  moins  cruels  que  leurs  ancêtres.  Ils  font  donc  dignes  de  lamêmeaverfion* 
de  la  même  haine  irréconciliable  ,  &  de  la  même  antipathie  qui  s’eft  perpétuée 
de  race  en  race,  8c  qui  ne  finira  fuivant  toute  apparence  qu’avec  l’efpéce  ,  dont 
je  n’aurai  jamais  le  moindre  chagrin  ,  n’ayant  garde  d’approuver  cette  cruauté 
condamnable  en  tous  les  Tribunaux  de  l’Univers. 

On  me  dira  fans  doute  que  les  chouettes  8c  les  hiboux  ne  font  pas  les  feuls  qui 
font  une  guerre  perpétuelle  aux  oifeaux  ;  que  tous  émouchets ,  émérillons  8c 
autres ,  en  font  autant ,  8c  qu’ils  ne  font  pas  plus  pitoyables  ,  ni  même  plus 
miféricordieux  que  les  premiers  :  je  conviens  de  cette  vérité  inconteftable ,  8c 
qu’être  mangé  de  jour  ou  de  nuit,  c’eft  toujours  être  mangé;  mais  ce  n’eft  pas  le 
meurtre  qui  eft  tant  puniflable,  que  la  façon  de  le  commettre.  Les  oifeaux  de 
proieprennent  les  autres  de  jour  8c  les  mangent;mais  ceux-ci  peuventfe  défendre* 
ils  peuvent  éviter  la  mort,  8c  cela  arrive  très-fouvent  ;  cette  guerre  fe  fait  pour 
ainfi  dire  à  armes  égales  8c  ouvertement ,  il  ne  s’y  trouve  aucun  trait  de  trahifon  5 
mais  prendre  quelqu’un  à  fon  avantage ,  l’attaquer  de  nuit  pendant  qu’il  ne 
voit  ni  pour  fe  conduire,  ni  pour  fe  défendre;  profiter  de  fes  yeux  pendant  que 
les  autres  ne  peuvent  fe  fervir  des  leurs  ,  Sc  qui  pis  eft,  tuer  quelqu’un  pendant 
qu’il  eft  dans  un  profond  fommeil,  c’eft  un  aflaffinat  de  guet-à-pens.  Si  l’un  n’eft 
pas  excufable ,  il  eft  tout  au  moins  pardonnable  ;  mais  l’autre  eft  condamnable  : 
il  n’y  a  ni  raifon  ,  ni  excufe  légitimes  pour  les  hiboux  &  chouettes,  que  les 
autres  oifeaux  doivent  toujours  regarder  avec  indignation  8c  en  tirer  vengeance  en 
tout  tems ,  en  tous  lieux  8c  en  toutes  occafions  ;  &  quoique  la  vengeance  ne  foit 
point  permife  ,  elle  doit  tout  au  moins  être  tolérée  dans  des  circonftances  aufii 
graves. 

Il  ne  paroîtra  donc  plus  fi  étonnant  que  tous  les  oifeaux  de  jour  foient  fi 
enclins  à  les  punir  Sc  à  leur  faire  la  guerre  par-tout  ou  ils  les  rencontrent 
comme  à  leurs  ennemis  déclarés  depuis  fi  long-tems  ,  8c  s’ils  s’attroupent  à  cet 
effet ,  c’eft  avec  raifon  ;  car  auffi-tôt  qu’un  oifeau ,  foit  geai  ,  pie  ,  merle  5 
grive,  pinfon ,  émouchet,  bufe,  corbeau  8c  autres,  les  rencontre  de  jour,  il 
fait  un  cri ,  qui  par  un  inftinét  naturel  donne  à  entendre  aux  autres  qu’il  eft 
à  la  pourfuite  de  l’ennemi  commun ,  &  qu’il  implore  l’affiftance  de  ceux  de 
fon  parti  pour  lui  donner  la  chaffe  8c  lui  faire  le  plus  de  mal  qu’il  leur  eft 
poffible. 

je  ne  dirai  point  ici  fi  c’eft  politique  ou  raifon  d’intérêt  qui  engage  les  bufès,les 
émouchets,  pies  Sc  autres  dans  le  parti  des  petits  oifeaux  ,  mais  ils  leur  donnent 
du  fècours  au  moment  qu’ils  l’implorent  8c  accourent  foudainement  pour  les 
aider  ,  ou  ils  en  font  femblant ,  pour  le  faire  pardonner  peut-être  les  meurtres 
qu’ils  commettent ,  ou  pour  être  en  droit  d’en  exiger  récompenfe.  Je  ne  crois 
perfonne  capable  de  me  foupçonner  de  vouloir  faire  une  application  maligne  de 
cette  politique  ,  qui ,  raifonnée  8c  réfléchie  ou  non  ,  n’eft  pas  moins  vraie ,  8c 
certainement  les  gros  oifeaux  n’abandonnent  jamais  les  petits  dans  le  danger  ; 
mais  quand  la  querelle  eft  perfonneile ,  c’eft  autre  chofe. 

Il  n’y  a  pas  jufqu’aux  roitelets ,  mélanges ,  Sc  autres  plus  petits  ,  &  c’eft 
beaucoup  dire  ,  qui  ne  fe  mettent  de  la  partie,  tout  foibles  Sc  impuiffans  qu’ils 
font  :  ne  pouvant  mieux  faire  ,  ils  engagent  la  querelle  ,  en  attirant  les  plus  gros 
dans  leurs  démêlés  ;  8c  s’ils  ne  peuvent  porter  à  l’ennemi  des  coups  mortels  , 
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ils  excitent  les  plus  forts  par  leurs  cris  à  ne  lui  point  faire  de  quartier  :  enfin 
on  les  voit  tous  tellement  animés,  qu’aucun  ne  refufe  d’entrer  dans  la  querelle, 

8c  de  tirer  vengeance  des  outrages  qu’ils  en  ont  reçus,  ou  qu’ils  craignent  d’en 
recevoir. 

CTeft  donc  par-là  qu’on  s’eft  apperçu  que  ces  oifeaux  viennent  aux  cris 
perçans  de  la  chouette,  &  à  la  voix  effrayante  du  hibou  ,  qui  intimide  fou  vent 
les  hommes ,  lorlque  pendant  l’hiver  8c  dans  une  nuit  obfcure  ,  quelqu’un 
le  trouvant  égaré  dans  fa  route  ,  le  rencontre  proche  les  bois  où  ils  habitent 
ordinairement ,  quoiqu’ils  faiïent  plus  communément  leurs  demeures  dans  les 
châteaux ,  dans  les  églifes ,  dans  les  maifons ,  8c  même  dans  les  vieilles  mafures 
où  ils  font  leurs  nids,  8c  quelquefois  tant  de  bruit,  foit  par  leurs  fifflemens, 
foit  par  leurs  cris  qu’ils  incommodent  8c  fatiguent  infiniment,  s’ils  n’effraient 
pas. 

C’eft  donc  cette  antipathie  obfervée  attentivement  Sc  avec  réflexion  ,  qui  a 
fait  connoître  qu’il  eft  pofllble  d’attirer  les  oifeaux  en  contrefaifant  le  cri  du 
hibou  8c  de  la  chouette ,  8c  qui  eft  caufe  qu’on  s’eft  appliqué  à  faire  des  appeaux 
ou  pipeaux  pour  les  contrefaire  8c  les  imiter  dans  leurs  cris.  Si  l’on  eft  une  fois 
parvenu  à  ce  point  effentiel  de  bien  piper,  on  eft  aflùré  d’être  bientôt  environné 
d’oifeaux  qui  rodent  autour  du  Pipeur ,  pour  découvrir  où  eft  l’ennemi  qu’ils 
s’imaginent  entendre,  8c  à  qui  ils  font  prêts  de  livrer  bataille  à  toute  heure  du 
jour. 

Il  ne  fuffit  pas ,  pour  la  perfeêlion  de  cette  chaffe  ,  de  bien  contrefaire  les  cris 
de  ces  oifeaux  noêturnes,il  faut  auflï  le  faire  à  propos,  fortement  ou  foiblement, 
félon  que  les  oifeaux  font  éloignés  ou  proches  du  Pipeur  ;  car  on  les  rebute  fi  le  cri 
eft  trop  fort  lorfqu’ils  font  proches;  8c  s’il  eft  trop  foible  lorfqu’ils  font  éloignés , 
ils  ne  l’entendent  pas.  On  doit  d’ailleurs  frouer  avec  une  feuille  de  lierre,  ou 
avec  la  lame  d’un  couteau  pour  animer  les  oifeaux  qui  fe  font  approchés  à  ce  cri , 
afin  de  les  entretenir  dans  l’envie  de  combattre  &  les  faire  changer  de  place  par 
ce  moyen;  jufqu’à  ce  qu’ils  fe  foient  pofés ,  foit  fur  l’arbre  préparé  8c  tendu 
de  gluaux  ,  ou  fur  les  perches  qui  en  font  aufli  garnies ,  Sc  qui  fervent  à  les 
arrêter. 

Je  dirai  dans  la  fuite  ce  que  c’eft  que  frouer  8c  ce  que  c’eft  que  gluaux;  car  ce 
feroit  parler  hébreu  à  bien  des  gens ,  que  de  me  fervir  de  termes  aufli  inufités  8c 
peu  communs ,  fans  en  donner  l’explication. 

Comme  la  pipée  ne  le  fait  point  fans  glu  ,  qui  en  eft  le  principal  mobile , 
quoique  quelques-uns  prétendent  qu’elle  fe  fait  au  moyen  d’un  bâton  fendu  8c 
d’une  petite  ficelle  ,  qui ,  paflee  aux  extrémités  de  la  fente  de  ce  bâton  ,  refferre 
les  deux  côtés  fuffifamment  pour  y  retenir  par  les  pattes ,  les  oifeaux  qui  viennent 
fe  pofer  deflus,  quoiqu’il  foit  pofllble  d’en  prendre  quelques-uns  des  petits  par 
ce  ftratagême,  je  dis  que  cette  elpéce  de  chaffe  ne  mérite  pas  le  nom  de  pipée  ÿ 
8c  qu’on  ne  la  peut  nommer  à  bon  droit  qu’amufement  d’enfant. 

Je  commencerai  donc  par  dire  de  quelle  façon  la  glu  fe  fait  8c  fe  prépare  ; 
car  ce  n’eft  pas  aflez  d’avoir  de  la  glu  quoique  bonne  ,  fi  on  ne  fait  s’en  fervir 
&  la  préparer  félon  le  tems  &  la  faifon  dans  lefquels  on  l’emploie ,  on  ne  réuflit 
pas  à  la  faire  fervir  convenablement. 

Maniéré  de  faire  La  glu ,  &  de  la  préparer. 

Il  y  a  de  la  glu  de  deux  efpéces;  l’une  d’écorce  de  houx  ,  qui  eft  la  meilleure; 
8c  l’autre  d’écorce  de  gui ,  qui  vient  par  gros  bouquets  verds  fur  les  arbres. 

Pour  faire  la  première  efpéce  de  glu ,  on  prend  l’écorce  de  houx  dans  le  tems 
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de  la  fève  ;  celle  du  plus  gros  eft  la  meilleure  :  lorfque  le  tems  de  la  feve  eft: 
palTe ,  comme  il  eft  très- difficile  d’avoir  l’écorce  feule  dont  on  a  befoin ,  on  coupe 
le  pied  du  houx  par  morceaux  ,  longs  de  la  largeur  ou  profondeur  d’un  grand 
chaudron,  qu’on  en  remplit,  &  qu’on  fait  bouillir  quelques  bouillons  dans  de 
l’eau  ;  Se  alors  l’écorce  eft  auffi  facile  à  tirer  d’après  le  bois,  que  s’il  étoit  en  feve. 
On  commence  par  ôter  ,  enlever  &  jetter  la  première  écorce,  qui  eft  une  petite 
pellicule  brune  très-nuifible;  Se  on  prend  le  ftirplus  de  l’écorce  jufqu’au  bois  , 
qu  on  met  dans  un  pot  de  terre  ou  dans  un  autre  vaifiéau  dans  la  cave  ,  ou  qu’on 
enterre  dans  un  lieu  humide  pendant  dix  ou  douze  jours  pour  la  faire  pourrir  : 
quand  elle  eft  dans  cet  état ,  on  la  pile  jufqu’à  la  réduire  en  bouillie ,  foit  dans  un 
mortier,  foit  fous  une  meule  de  pierre  :  plus  elle  eft  pilée ,  plus  elle  produit  de 
glu- 

^  Je  crois  que  ceux  qui  font  la  glu  pour  la  vendre,  ne  prennent  pas  la  précaution 
d’ôter  cette  petite  pellicule  brune;  auffi  comme  ils  ne  tirent  qu’au  poids  Se  à 
la  quantité  8c  non  à  la  qualité ,  leur  glu  eft  toujours  moins  bonne  que  celle 
qu’on  fait  foi-même  ,  par  la  quantité  d’ordures  qu’ils  y  laiffient  faute  de  la 
laver  ffiffifamment  ;  car  cette  pellicule  brune  fe  détache  difficilement  de  la  glu  , 
lorfqu’on  ne  l’a  pas  feparée  de  l’écorce  avant  de  la  piler. 

Après  que  l’écorce  de  houx  eft  dans  cet  état,  on  va  à  une  fontaine  d’eau 
claire  :  (  la  plus  froide  qu’on  peut  trouver  eft  la  meilleure  :  à  fon  défaut  on  fe  fert 
d’eau  de  puits  qu’on  fait  tirer  dans  une  auge  de  pierre;  mais  l’eau  courante  vaut 
mieux  ,  parce  qu’elle  entraîne  les  ordures  à  melure  qu’elles  fe  détachent  :  )  on 
met  cette  écorce  pilée  dans  une  fébile  ou  dans  un  autre  vaiffieau  de  même 
conftruèlion ,  comme  par  exemple  une  petite  terrine,  8c  avec  un  bâton  en  forme 
de  fpatule  ,  on  remue  cette  écorce  pilée  qu’on  a  réduite  en  pelote,  en  y  mettant 
de  tems  à  autre  un  peu  d’eau ,  jufqu’à  ce  que  la  glu  fe  prenne  au  bâton  dont  on 
fe  fert  pour  la  remuer  ;  alors  vous  l’étendez  fouvent  dans  l’eau  pour  y  faire 
tomber  ce  qui  refte  d’écorce  mal  pilée  :  votre  glu  fe  façonne  comme  du  beurre  ; 
Sc  plus  elle  eft  nette ,  plus  elle  eft  âpre  Se  forte  pour  arrêter  les  oifeaux  les  plus 
vigoureux.  Il  faut  prendre  garde  en  lavant  votre  glu  qu’elle  ne  fe  convertiffie 
en  huile  ;  c’eft  ce  qui  arrive  d’abord  que  l’eau  dont  on  fe  fert  n’eft  pas  affez 
fraîche. 

La  glu  de  gui  eft  plutôt  faite  ,  puifqu’on  peut  en  avoir  du  matin  au  foir;  il 
s’agit  d’avoir  des  cotons  de  gui;  car  la  feuille  ni  la  graine  ne  font  pas  bonnes;  ou 
les  froiffie  Se  on  les  écrafe  avec  un  marteau  pour  féparer  le  bois  d’avec  l’écorce  : 
d’abord  qu’on  a  de  cette  écorce  fuffifamment ,  on  la  pile  &  on  la  lave  comme 
celle  de  houx.  Elle  eft  plus  difficile  à  raffiembler  dans  la  fébile ,  à  caufe  d’une 
grande  quantité  de  filandres  blanches  comme  des  foies  de  porc,  lefqu  elles  font 
fort  minces  8c  très-déliées  ,  8c  qui  tiennent  fortement  à  la  glu  ;  mais  on  les  fait 
partir  à  force  de  les  tirer  8c  de  les  féparer  de  la  glu  en  la  lavant  dans  l’eau  fraîche. 
Celle-ci  eft  plutôt  faite  à  la  vérité  que  celle  de  houx ,  mais  elle  n’eft  pas  fi  tenace, 
quoiqu’elle  foit  fort  bonne  quand  elle  eft  bien  lavée. 

Il  faut  remarquer  que  le  gui  de  certains  arbres  eft  meilleur  que  celui  d’autres: 
celui  de  tremble,  de  peupliez,  de  faule ,  de  tilleul ,  de  pommier ,  de  poirier ,  de 
prunier,  d’épines  blanches  fert;  mais  les  premiers  nommés  font  préférables  aux 
derniers.  On  fait  auffi  de  la  glu  avec  d’autres  écorces  d’arbre  ,  du  bouleau  ,  de 
la  coudre  mancienne,  Sec.  Mais  comme  je  n’en  ai  jamais  employé,  je  paffierai 
cela  fous  filence  pour  ne  point  faire  faire  à  d’autres  des  expériences  que  je  n’ai 
point  tentées ,  Se  que  je  pourrois  enfeigner  mal. 

Dans  les  pays  oîi  on  trouve  de  la  glu ,  on  s’évite  bien  delà  peine  en  l’achetant  ; 
mais  auffi  elle  eft  le  plus  fouvent  fi  fale  Sc  fi  mal  lavée  ,  que  ce  n’eft  que  de 
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l’écofce  broyée ,  incapable  de  fervir  fans  la  relaver  &  fans  en  perdre  une  bonne 
partie  à  caule  de  fa  mauvaife  préparation;  8c  l’on  n’eft  pas  honteux  de  la  vendre 
à  ceux  qui  ne  s’y  connoiftent  pas  depuis  quarante  fols  jufqu’à  quatre  francs  la 
livre  ,  qui  ne  doit  fe  payer  que  trente  fols  ,  8c  meme  au-deftous.  Le  Sieur 
Larfonnier,  Marchand  Epicier-Droguifte  à  Paris,  rue  des  Lombards,  près  la  rua 
S.  Martin,  à  la  Tête  Noire  ,  en  vend  de  très-bonne  à  un  prix  raifonnable.  Dans 
les  endroits  où  elle  eft  commune ,  elle  fe  vend  depuis  douze  jufqu’à  vingt  fols. 

Préparation  de  la  glu  pour  s'en  fervir  avec  Jiicc'es. 

D’abord  que  vous  avez  de  la  glu  bien  lavée,  foit  que  vous  l’ayez  faite ,  ou  que 
vous  l’ayez  achetée;  ( dans  ce  dernier  cas  vous  pourrez  relaver  celte  que  vous 
aurez  achetée  fi  elle  n’eft  pas  aftez  nette  ;  car  pour  être  bonne  il  n’y  faut  point 
d’ordures.  Celle  de  couleur  jaune  eft  la  meilleure ,  car  elle  eft  de  houx  ;  celle  de 
gui  eft  plus  verte  que  l’autre;  8c  celle  qui  eft  brune  ou  entichée  de  noir,  eft  ufée 
&  trop  vieille  ).  Vous  aurez  foin  qu’il  ne  refte  point  d’eau  dans  le  pot ,  où  vous 
l’aurez  mile  ,  8c  vous  y  mettrez  de  l’huile  d’olive  environ  une  demi-once  par 
livre;  enfui  te  vous  la  mêlerez  à  force  de  la  broyer  avec  une  fpatule  de  bois  pour 
l’incorporer. 

Au  défaut  d’huile  d’olive ,  celle  de  chenevis ,  de  lin  ou  de  noix  peut  lervir  ; 
car  il  faut  qu’elle  foit  douce  8c  onélueufe.  La  quantité  d’huile  qu’on  y  doit  mettre 
dépend  des  faifons  &  des  tems  où  vous  vous  fervez  de  votre  glu  ;  car  l’huile  la 
rend  molle  8c  liquide  quand  elle  eft  trop  dure,  &  qu’elle  s’attache  trop  difficilement 
aux  plumes  des  oifeaux.  On  peut  l’eftayer  fur  une  poule  avec  un  gluau  :  fi  elle  eft 
trop  liquide ,  elle  n’a  pas  la  force  d’y  refter  attachée ,  8c  les  oifeaux  s’en  débarraffient 
très-facilement. 

On  ne  rifque  pas  tant  d’en  mettre  moins  d’abord  que  plus  ;  car  on  en  peut 
remettre, mais  il  eft  très-difficile  d’en  ôter:  ainfi  pour  ne  fe  point  tromper  on 
met  de  l’huile  à  diverfes  fois ,  6c  d’abord  qu’on  la  trouve  au  point  defiré  on  celfe 
d’en  mettre. 

L’huile  fervant  à  amollir  la  glu  ,  on  doit  faire  attention  que  fi  on  s’en  fert 
dans  un  tems  chaud  ,  il  faut  moins  d’huile  ,  puifque  la  chaleur  rend  la  glu 
liquide  ,  8c  qu’au  contraire  le  froid  la  durcit ,  ainfi  que  la  pluie  ,  l’humidité  ,  les 
brouillards  8c  la  rofée-qui  lui  ôtent  fon  âpreté;  8c  alors  on  y  met  un  peu  plus 
d’huile.  On  en  humeêle  les  gluaux  quand  ils  deviennent  fecs  8c  qu’ils  ont  été 
expofés  à  la  pluie  ou  à  la  ro fée,  qui  furprennent  quelquefois  8c  qu’on  fait  tomber 
de  defiùs  en  les  fecouant  par  paquets  ou  poignées. 

S’il  arrivoit  qu’on  eut  mis  trop  d’huile  dans  la  glu  ,  on  pourroit  la  relaver  Sc 
la  remanier  dans  de  l’eau  bien  fraîche  qui  diffiperoit  l’huile ,  ce  qui  pourroit 
réparer  la  faute  8c  raccommoder  la  glu;  mais  elle  ne  vaut  jamais  tant  que  de  la 
nouvelle.  Il  eft  bon  auffi  d’obferver  de  ne  jamais  manier  la  glu  avec  les  mains  , 
qu’elles  ne  foient  bien  mouillées  ou  huilées  ,  8c  s’il  arrivoit  qu’efle  s’y  fût 
attachée ,  il  faut  fe  les  laver  avec  de  l’huile ,  qui  l’enlevera  totalement. 

Gluaux. 

Ce  qu’on  appelle  gluaux ,  font  des  petits  ofiers  ou  fàuffais  fans  feuilles ,  de 
la  longueur  de  quinze  à  dix-huit  pouces,  fans  nœuds,  8c  même  fans  boutons  s’il 
eft  poffibie :  les  plus  déliés,  les  plus  minces  8c  les  plus  droits  font  les  meilleurs 
par  plufieurs  raifons.  Premièrement ,  ils  font  moins  vifibles.  Secondement ,  ils 
font  plus  flexib!es,  ce  qui  eft  très-nécefiaire  ;  car  quand  ils  font  trop  roides,ils 
caftent  plus  facilement ,  ne  s’attachent  pas  fi-bien  aux  plumes ,  8c  s’en  détachent 
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plus  aifément  que  les  flexibles  ,  qui  entortillent  les  oifeaux  de  façon  qu’ils  ne 
peuvent  s’en  débarrafler.  Troifie'mement,  ils  confument  moins  de  glu  8c  font  un 
paquet  moins  gros  ;  tout  déliés  qu’ils  font,  ils  durent  pendant  plus  de  trois  mois, 
à  moins  qu’on  ne  les  perde  ou  qu’on  ne  les  jette  d’abord  qu’ils  font  remplis  de 
plumes  ;  mais  on  peut  les  faire  refervir  en  les  paffant  fur  un  feu  clair ,  qui  rend 
la  glu  fi  liquide  qu’en  les  paffant  entre  deux  doigts,  toute  la  plume  s’en  détache, 
&  ils  peuvent  refervir  en  les  engluant  de  nouveau.  Engluer ,  fignifie  enduire  de 

glu- 

Les  ofiers  dont  fe  fervent  les  Tonneliers  ne  font  pas  bons,  tant  à  caufe  de  leur 
couleur  jaune  qui  fe  voit  de  loin  ,  qu’à  caufe  qu’ils  font  trop  moelleux  ,  8c  que 
leur  moelle  empêche  qu’on  ne  puiffe  les  tailler  comme  il  faut  :  quelque  précaution 
qu’on  y  prenne  ,  ils  font  toujours  fl  tendres  par  le  gros  bout  qui  s’émouflfe  8c 
s’épointe  toujours ,  qu’il  n’eft  pas  poflible  de  les  tendre  une  fécondé  ou  une 
troifiéme  fois. 

La  faifon  de  cueillir  les  gluaux ,  eft  lorfque  les  fàuffais  font  murs  ;  c’eft 
ordinairement  dans  le  mois  de  Septembre  que  les  pointes  ou  cimes  font  dures,  8c 
qu’elles  ne  fe  calfent  point  en  les  effeuillant.  Quand  ils  font  cueillis  avant  ce 
tems ,  la  cime  cru  les  petits  bouts  en  font  fi  tendres  ,  qu’ils  caffent  lorfqu’on  les 
englue  ,  8c  ils  font  moins  bons  lorfque  ces  pointes  fines  8c  minces  font  caffées  , 
ce  qui  arrive  toujours  quand  les  gluaux  {ont  cueillis  avant  leur  maturité. 

On  peut  fe  lervir  de  brins  de  bouleau  pour  gluaux  ;  mais  ils  ne  durent  que  huit 
ou  dix  jours  au  plus ,  après  lefquels  on  ne  peut  les  engluer  une  fécondé  fois  {ans 
les  caffer  en  morceaux  ,  tant  qu’ils  fe  deffechent  en  très-peu  de  tems. 

Après  avoir  cueilli  dans  la  faifon  convenable  les  fauflais  les  plus  droits  & 
les  plus  déliés  qu’on  peut  trouver,  au  nombre  de  trois,  quatre  ou  cinq  cens, 
félon  l’étendue  de  la  pipée  qu’on  veut  faire ,  il  faut  les  laiffer  au  foleil  pendant 
quelques  heures  pour  en  amortir  les  feuilles  8c  l’écorce;  on  ôte  les  feuilles  enfuite 
en  commençant  de  la  cime  au  gros  bout. 

On  doit  éviter  foigneufement  d’en  caffer  la  pointe  ,  comme  je  l’ai  déjà  dit  ; 
car  plus  elle  eft  mince  ,  meilleure  elle  eft.  Quand  les  feuilles  en  font  ôtées  ,  on 
raffemble  les  gluaux  par  paquets ,  en  les  rendant  égaux  par  la  cime  ,  8c  on  les 
coupe  enfuite  par  le  gros  bout  de  la  longueur  qu’on  veut  les  avoir.  Les  plus  longs 
fe  placent  fur  l’arbre ,  &  les  plus  courts  fur  les  perches. 

Lorfqu’ils  font  coupés  de  la  longueur  convenable  ,  on  les  taille  par  le  gros 
bout  avec  un  canif  en  forme  de  petits  coins  ,  pour  qu’ils  entrent  &  tiennent 
facilement  dans  les  entailles  qu’on  fait  aux  branches  fur  lefquelles  on  les  place  en 
tendant ,  8c  fur  lefquelles  on  les  fait  tenir  légèrement  ;  car  les  oifeaux  y  laifleroient 
feulement  leurs  plumes  &  s’échapperoient  {ans  fe  prendre,  fi  les  gluaux  tenoient 
trop  aux  branches ,  8c  s’ils  ne  les  faifoient  tomber  avec  eux. 

Quand  tous  vos  gluaux  feront  taillés  des  deux  côtés  en  forme  de  petits  coins, 
vous  les  égalifez  par  le  gros  bout  en  les  laiffant  pofer  fur  une  table  unie  ;  8c 
alors  pour  les  laiffer  durcir  par  le  bout  vous  les  faites  pofer  fur  un  peu  de  braile 
allumée ,  ou  dans  des  cendres  chaudes  ,  fans  cependant  les  brûler  trop  ,  de 
crainte  de  les  rendre  plus  émoufles  qu’il  ne  faut,&  de  les  mettre  hors  d’état 
d’entrer  facilement  dans  les  entailles  des  branches  où  on  les  pofe.  Ces  entailles 
font  des  coups  légers  de  ferpe  donnés  obliquement  pour  qu’on  puiflTe  y  introduire 
&  xaire  tenir  les  gluaux  penchés  furies  branches, foit  de  l’arbre  préparé,  foit  des 
perches  pliées  dans  les  avenues  ou  routes.  Je  parlerai  ci-après  de  l’un  &  de 
l’autre.  Plufieursperfonnés  ne  taillent  les  gluaux  que  d’un  feul  côté:  cela  fe  peut 
tolérer. 

Les  gluaux  mis  dans  cet  état,  il  s’agit  de  les  engluer,  ce  qui  fe  fait  ainfi.  Après 
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avoir  préparé  la  glu  avec  l’huile  ,  comme  il  a  été  dit  ci-devant,  on  prend  de  la 
glu  avec  la  cime  des  gluaux  ou  avec  une  fpatule  4e  bois.  Quand  il  y  en  a  deflus 
fuffifamment  pour  les  engluer,  on  les  tient  par  le  gros  bout  dans  les  deux  mains, 
féparés  par  moitié,  autant  dans  l’une  que  dans  l’autre  ;  on  les  tortille ,  8$* on  les 
frotte  enfemble  jufqu’à  ce  que  la  glufe  foit  répandue  8c  attachée  également  par¬ 
tout  ,  à  l’exception  du  gros  bout  que  l’on  tient  empoigné  ,  qu’on  n’englue  point 
de  la  longueur  de  trois  ou  quatre  pouces,  afin  de  pouvoir  les  maqier  fans  fe 
poiffer  les  doigts. 

Les  gluaux  en  cet  état ,  on  les  enveloppe  dans  une  toile  cirée  qui  les  excede  un 
peu  8c  qu’on  frotte  d’huile ,  ou  ,  faute  de  toile  cirée  ,  dans  une  peau  ,  dans  un 
parchemin  ou  dans  une  écorce  de  tilleul  gros  comme  la  jambe  :  cette  écorce 
qu’on  tire  dans  le  tems  de  la  fève ,  efi  de  plus  longue  durée  8c  meilleure  qu’aucune 
autre  ;  mais  je  préféré  la  toile  cirée  :  moyennant  une  bonne  ficelle ,  vous  ficelez 
fort  votre  paquet  de  gluaux  ainfi  enveloppés ,  pour  les  tenir  plus  ferrés  enfemble , 
afin  qu’ils  ne  gliflent  point  8c  ne  s’échappent  point  de  leur  enveloppe  qui  fert  à 
les  conferver,  à  empêcher  qu’aucune  ordure  ne  s’y  attache ,  à  les  porter  par-tout 
commodément,  8c  à  les  tenir  plus  fraîchement.  Il  faut  avoir  foin  de  les  mettre  à 
l’ombre  dans  un  lieu  frais  8c  humide  ,  pour  que  les  faufiais  fe  defféchent  moins  ; 
car  ils  fe  caflent  facilement  s’ils  font  fecs ,  lorfqu’il  s’agit  de  les  féparer  pour  les 
affeoir  fur  les  branches,  ou  d’y  remettre  de  la  glu  pour  les  rafraîchir  lorfqu’ils 
font  defféchés  8c  qu’ils  commencent  à  ne  plus  prendre  ;  car  en  les  tortillant 
enfemble  pour  les  enduire  de  glu ,  ils  cafferoient;  mais  ils  fe  confervent  bien  au 
frais  tant  pour  la  glu  que  pour  les  faufiais  ou  gluaux. 

Lieu  propre  &  convenable  pour  y  faire  une  Pipée. 

Il  faut  avoir  préparé  la  pipée  avant  que  de  s’y  pouvoir  fervir  de  gluaux  ;  ce 
n’eft  point  afiez  de  favoir  la  première  préparation  fi  on  ignore  la  fécondé  ;  8c  ce 
n’eft  point  afiez  de  favoir  piper,  fi  on  ne  fait  choifir  les  endroits  convenables  à 
faire  une  pipée,  les  arbres  dont  on  fe  fert,  &  la  fituation  des  lieux  où  ils  doivent 
.^tre  placés. 

Les  lieux  élevés  ne  conviennent  point  à  y  placer  une  pipée  par  plufieurs 
raifons;  car  les  oifeaux  habitent  8c  fe  couchent  ordinairement  dans  les  fonds  pour 
être  à  l’abri  du  vent  pendant  la  nuit,  qui ,  agitant  les  arbres  &  les  branches  fur 
lefquels  ils  font  gîtés,  ne  leur  laifieroit  fouvent  aucun  tems  de  repos  :  d’ailleurs 
comme  le  vent  fe  fait  fentir  fur  les  hauteurs  plus  que  dans  les  fonds  ,  pour  peu 
qu’il  en  fafie,  votre  arbre  efi  agité  de  façon  qu’il  n’efi:  pas  pofixble  de  faire  tenir 
vos  gluaux  qui  tombent  à  mefure  que  vous  les  placez  :  8c  fi  vous  êtes  forcé  de 
tendre  trop  roide  à  caufe  du  vent,  les  oifeaux  ne  pouvant  entraîner  les  gluaux 
avec  eux  ,  y  iaifient  leurs  plumes  8c  s’échappent  fans  y  plus  revenir. 

Ce  font  donc  les  lieux  bas  auxquels  il  efi  à  propos  8c  même  nécefiaire  de 
donner  la  préférence  pour  y  placer  les  pipées  &  les  y  conftruire  ,  afin  d’éviter 
les  inconvéniens  que  je  viens  de  dire ,  8c  l’incommodité  qu’ils  font  fentir  aux 
Pipeurs ,  puifqu’ils  font  manquer  la  pipée  qui  fe  trouve  détendue  par  la  première 
bouffée  de  vent,  &  fouvent  dans  le  moment  favorable  de  faire  bonne  capture. 
Le  Pipeur  efi  défolé,  8c  fa  compagnie  obligée  de  s’en  retourner  fans  avoir  eu  le 
plaifir  qu’il  s’étoit  propofe  de  lui  donner  ;  ce  qui  tourne  à  fa  confufion  ,  à  moins 
qu’il  n’y  ait  point  de  fa  faute ,  ayant  pris  les  précautions  convenables  pour 
réufiïr. 

Ce  n’efi:  point  dans  le  milieu  d’une  forêt  qu’il  faut  faire  une  pipée  ;  car  les 
oifeaux,  tant  grands  que  petits,  ne  s’y  vont  point  coucher  ,  pour  être  à  portée 
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d’en  fortir  plus  promptement  8c  de  pouvoir  fe  jouer  fur  le  bord  de  la  forêt , 
quand  ils  s’y  font  retirés  8c  qu’ils  font  de  retour  des  champs.  Ils  s’enfoncent  donc 
très-peu  dans  les  forêts  8c  fe  tiennent  à  l’entrée,  parce  qu’ils  y  trouvent  toujours 
quelque  chofe  à  manger,  foit  fenelle,  foit  genièvre  pour  les  grives ,  ou. du  raifin, 
dont  la  plupart  des  oifeaux  font  fort  friands  ;  iis  y  trouvent  auffi  des  vers  de  terre , 
des  mouches,  des  fautereiles  qui  leur  fervent  de  deffert:  ainfi  une  pipée  à  peu  de 
diftance  du  bord  d’une  forêt ,  d’un  vignoble ,  ou  terrein  rempli  de  genévriers  , 
eft  toujours  très-bonne  ,  parce  qu’il  ne  manque  jamais  de  s’y  trouver  des  oifeaux 
en  grande  quantité ,  qui  étant  échauffés  par  ce  jus  bachique,  font  fi  animés  8c  fi 
courageux,  qu’ils  font  très-aifés  à  mettre  en  rumeur  ,  8c  qu’ils  affrontent  tout 
danger  :  ils  font  fi  hardis  qu’ils  fe  préfentent  fans  vouloir  quitter  prife,  quoiqu’ils 
appercoivenf  lePipeur  :  enfin  ils  font  fi  animés  au  moindre  coup  d’appeau  entendu, 
qu’ils  accourent  en  foule*,  8c  fe  font  prendre  pour  ainfi  dire  à  l’envie  l’un  de 
l’autre ,  ce  qui  ne  fâche  pas  le  Pipeur  ni  les  affiftans  :  d’ailleurs  ayant  peu  de 
chemin  à  faire ,  ils  font  auprès  de  vous  à  l’inftant ,  &  s’apperçoivent  moins  fi 
le  Pipeur  pipe  bien  ou  mal ,  quand  ils  font  peu  de  tems  en  chemin,  n’ayant  pas 
celui  d’écouter  afiéz  pour  démêler  les  défauts  du  Pipeur. 

Il  eft  cependant  ne’ceffiire  que  la  pipée  fe  faffe  dans  un  lieu  tranquille ,  éloigné 
du  bruit  des  villages  8c  des  chemins  trop  fréquentés  ,  parce  que  le  bruit  8c  la 
curiofité,  8c  fouvent  même  la  malice  des  paffans ,  font  très-incommodes  Sc  très- 
nuifibles  aux  pipées  ;  elles  doivent  fur-tout  être  ignorées  des  enfans  qui  viennent 
roder  autour  de  vous  au  moment  que  vous  vous  y  attendez  le  moins. 

Ce  n’eft  point  un  mauvais  endroit  que  celui  où  fe  trouve  une  fontaine ,  un 
ruilfeau  ,  ou  quelque  eau  dormante  qui  fert  d’abreuvoir  aux  oifeaux  ,  que  l’eau 
y  attire  en  plus  grande  quantité  que  par-tout  ailleurs  ;  car  les  oifeaux  échauffés 
Sc  altérés  par  ce  qu’ils  ont  mangé  durant  le  jour  ,  fe  baignent  8c  fe  défalterent  le 
foir  à  leur  arrivée  au  bois  avant  que  de  fe  gîter:  ainfi  de  tels  endroits  font  très- 
convenables,  &  font  préférables  â  tous  les  autres. 

Les  lieux  où  il  y  a  des  mérifiers  pour  les  pipées  de  primeur,  &  ceux  où  il  y  a 
beaucoup  de  ronces  chargées  de  leurs  fruits  ou  d’épines  blanches  chargées  de 
fenelles  pour  l’arriere-faifon  ,  font  très-bons  â  y  faire  la  pipée  ,  parce  qu’ils  y 
attirent  beaucoup  de  grives  Sc  de  merles  ,  ainfi  que  les  endroits  abondons  en 
genièvre,  où  les  oifeaux  v  font  parfaitement  bons ,  étant  bien  nourris ,  fort  gras  , 
de  bon  goût,  Sc  par  confisquent  de  bonne  prife. 

Comme  une  feule  pipée  ne  fuffit  pas  à  pouvoir  y  aller  tous  les  jours  ,  ou  du 
moins  fort  fouvent,  il  eft  bon  &  même  néceffaire  d’en  avoir  plufieurs  en  différens 
endroits;  Sc  fi  on  en  changeoit  toutes  les  fois  qu’on  fait  cette  chaffe ,  il  eft  certain 
qu’elle  en  vaudroit  beaucoup  mieux  ,  puifque  les  oifeaux  fe  rebutent  &  laiffent 
le  Pipeur  s’égofiller  à  les  appeller ,  d’abord  qu’ils  font  accoutumés  à  fa  voix  , 
qu’ils  écoutent  fort  tranquillement ,  fans  lui  donner  la  confolation  de  le  venir 
voir  pour  le  défennuyer  dans  fa  folitude. 

Choix  de  V arbre  de  la  Pipée  ,  &  de  fa  préparation . 

Un  lieu  choifi  ,  comme  je  viens  de  le  défigner ,  un  arbre  bien  à  l’abri  des 
vents  ,  le  plus  féparé  8c  éloigné'  des  autres  qu’il  eft  poffible ,  eft  le  meilleur  : 
plus  il  eft  ifolé ,  mieux  il  vaut,  parce  que  les  oifeaux  trouvant  où  fe  pofer  fort 
près  du  Pipeur ,  fans  ufier  de  l’arbre  de  fà  pipée  ,  fe  moquent  de  fes  rufes  :  il  a 
beau  bien  piper  ,  ils  fe  contentent  fouvent  de  voir  de  loin  ;  8c  fe  rebutant 
d’entendre  piper,  ils  s’en  vont  en  faifant  des  cris  qui  fervent  aux  autres  de  fignal 
de  ne  point  approcher  ;  ce  qui  doit  mettre  le  pauvre  Pipeur  de  très-mauvaifi» 
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humeur  ,  puifqu’il  perd  fon  tems  Sc  que  les  peines  deviennent  inutiles  Sc  infruc- 
tueufes. 

Il  faut  que  cet  arbre  ne  foit  point  trop  haut  ;  car  plus  il  eft  haut ,  plus  il  eft 
expofé  au  vent  Sc  aux  injures  de  l’air  :  il  eft  bon  aufli  qu’il  foit  couvert  de  taillis 
qui  l’environne  de  fort  près ,  paffé  le  tiers  8c  même  la  moitié  de  fa  hauteur  : 
fi  le  taillis  eft  plus  haut ,  l’arbre  ni  la  pipée  n’en  valent  pas  mieux  ,  parce 
qu’il  eft  trop  caché  ;  Sc  s’il  eft  trop  découvert ,  les  oifeaux ,  qui  font  défians 
naturellement,  s’en  approchent  difficilement  ;  d’ailleurs  appercevant  les  gluaux 
de  loin  ,  ils  font  beaucoup  de  difficulté  de  s’y  pofer ,  il  faut  piper  très-bien 
fans  faux  ton  pour  les  y  engager  ;  ou  s’ils  s’y  pofent ,  c’eft  affiez  ordinairement 
fur  le  bout  des  branches  fans  gluaux ,  ou  au  fommet  de  l’arbre  qu’on  ne  tend 
pas ,  parce  qu’on  doit  laiffier  du  couvert  par  le  haut ,  tant  pour  préferver  les 
gluaux  de  l’ardeur  du  foleil ,  que  pour  les  rendre  le  moins  vifibles  qu’il  eft 
poffible.  Quand  ils  font  trop  en  évidence  ,  les  oifeaux  s’en  défient  Sc  les  évitent 
d’abord  qu’ils  s’en  font  une  fois  apperçus  ;  car  quoiqu’ils  aient  beaucoup  mangé 
de  raifins  ou  autres  chofes  qui  les  enivrent,  ils  ne  font  pas  toujours  fi  ivres  qu’ils 
ne  voient  le  piège  qui  leur  eft  tendu ,  5c  qu’ils  11e  le  fuient  avec  beaucoup  de 
fineffie. 

Pour  qu’un  arbre  foit  parfaitement  bon ,  il  ne  faut  pas  le  prendre  écrafé  :  les 
chênes  ont  toujours  la  préférence,  parce  que  leurs  branches,  quoique  petites  p 
foutiennent  mieux  le  Pipeur  ,  particuliérement  au  moment  qu’il  eft  obligé  de 
tendre  cet  arbre  avec  les  gluaux  ;  Sc  il  pourrait  s’en  laiffier  tomber,  fi  une  branche 
venoit  à  lui  manquer  fous  le  pied  ,  ayant  les  mains  embarraffiées  des  gluaux  qu’il 
tient ,  Sc  le  corps  penché  Sc  étendu  fur  la  branche  qu’il  eft  à  tendre. 

Pour  qu’un  arbre  foit  très-convenable,  il  faut  qu’il  ait  des  branches  courtes, 
groffies  au  plus  comme  le  bras  ,  bien  difpofées  &  arrangées  autour  du  tronc  de 
l’arbre  ;  il  ne  vaudrait  guère  s’il  n’avoit  des  branches  que  d’un  côté ou  fi 
elles  étoient  mal  diftribuées.  Tout  arbre  n’en  eft  que  meilleur  lorftqu’il  eft  garni 
de  telles  branches  depuis  le  fommet  jufqu’à  cinq  ou  fix  pieds  de  terre ,  c’eft-à- 
dire  jufques  fur  la  loge  ;  car  alors  vous  pouvez  choifir  celles  qui  vous  convien¬ 
nent,  que  vous  confervez  foigneufement ,  Sc  que  vous  préparez  en  élaguant  les 
petites  branches  feuillées  qui  font  autour  de  la  branche  principale ,  à  diftance 
au  plus  de  trois  ou  quatre  pieds  du  tronc  ;  car  plus  elles  font  courtes ,  moins  elles 
font  difficiles  à  tendre  ,  &  moins  on  y  emploie  de  gluaux  :  les  plus  droites  font 
toujours  préférables ,  parce  qu’elles  font  moins  difficiles  à  tendre  que  celles  qui 
font  courbes  Sc  tortuées. 

On  doit  avoir  foin  d’étêter  au  fommet  de  l’arbre  une  ou  deux  branches  en 
différentes  places,  c’eft-à-dire  en  retrancher  le  bout  garni  de  feuilles  ;  car  c’eft 
ordinairement  fur  ces  fortes  de  branches  que  les  bufes  fe  pofent,  8c  très-rarement 
fur  d’autres  :  quand  elles  y  font  placées  ,  il  eft  inutile  de  s’attendre  qu’elles  en 
changent  ;  &  fi  elles  fe  trouvent  dégarnies  de  gluaux  par  la  prife  de  quelqu’autre 
oifeau  ,  il  ne  faut  pas  compter  qu’elles  fe  placeront  ailleurs  ;  elles  ne  fe  pofent 
que  cette  première  fois  ,  5c  elles  y  demeurent  tant  que  le  Pipeur  refte  en  place  , 
jufqu’à  ce  que  forcé  de  fortir  de  la  loge  pour  amaffier  quelques  oifeaux  pris  ,  il 
les  fafle  partir.  Il  eft  néceffiaire  auffi  d’en  étêter  quelques-unes  dans  le  milieu  ou 
dans  le  bas  de  l’arbre  ;  c’eft  fur  ces  fortes  de  branches  que  fe  prennent  commu¬ 
nément  les  piverts  Sc  autres  oifeaux  qui  grimpent ,  quoiqu’ils  fe  prennent  en¬ 
core  fur  d’autres  branches. 

Il  faut  retrancher  auprès  du  tronc  les  branchés  qui  ne  pouvant  fervir  ,  pour¬ 
raient  nuire  par  leur  fituation  :  par  exemple ,  fi  elles  étoient  pofëes  perpendicu¬ 
lairement  l’une  fur  l’autre.  Un  oifeau  pris  fur  une  branche  fupérieure ,  tombe 
Tome  IL  Fffff 
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alors  fur  l’inferieure  dire&ement  défions  ;  ainfi  de  branche  en  branche  un  feul 
oifeau  de'tendroit  tout  un  côte',  fi  l’habile  Pipeur  ne  prévoyoit  ce  defaut  en  pré¬ 
parant  fon  arbre. 

Il  doit  donc  éviter  foigneufement  que  les  branches  en  foient  confufes ,  qu’elles 
Ici  nt- 1  a  té  l’une  de  l’autre  8c  de  même  niveau  ,  qu’elles  foient  mal  difperfées  de 
aiftribeées ,  pour  éviter  que  fon  arbre  ne  foit  détendu  infruèlueufement  ;  car  s'il 
efc  obiicé  de  remonter  fur  fon  arbre  pour  le  retendre,  il  effarouche  les  oifeaux  , 
8c  perd  le  tems  le  plus  précieux  de  fa  chafle. 

Si  cependant  les  branches  qu’on  eft  obligé  de  retrancher,  peuvent  fervir  à 
pofer  le  pied  du  Pipeur  ,  lorfqifil  tend  l'arbre,  il  ne  doit  les  couper  qu’à  un  de¬ 
mi-pied  de  diftance  du  tronc,  afin  qu’elles  lui  fervent  tant  à  monter  plus  com¬ 
modément  ,  qu'à  s’y  tenir  appuyé  lorfqu’il  tend  une  branche  au  -  defius  : 
elles  lui  fervent  aufii  à  defeendre  plus  facilement  ,  foit  en  tendant ,  foit  en 
détendant. 

Quoique  je  ne  parle  que  d’un  arbre  qui  doive  fervir  à  faire  la  pipée  ,  ce  n’eft 
pas  à  dire  qu’on  ne  foit  pas  contraint  quelquefois  de  fe  fervir  de  deux  ,  même 
j u {qu’à  trois  petits  arbres  ,  félon  l’étendue  que  l’on  veut  donner  à  la  pipée  ,  ou 
lorfqu’on  n’en  trouve  pas  un  convenable  8c  fuffifant  qui  foit  feul.  Si  l’on  efi:  obligé 
de  fe  fervir  de  piufieurs  petits  arbres  à  la  place  d’un  gros  bien  garni  de  branches, 
alors  en  fait  ia  loge  entre  ces  arbres  plutôt  que  fous  un  particulier ,  pour  ne  pas 
tomber  dans  l’inconvénient  de  fe  trouver  hors  de  portée  de  ramaffer  les  oifeaux 
pris  d’abord  qu’ils  font  tombés  ,  fur-tout  lorfqu’ils  valent  la  peine  qu’on  ne  les 
laide  pas  échapper. 

Ce  n’eft  pas  à  dire  que  fi  l’on  trouve  un  gros  arbre  à  peu  de  diftance  d’un  petit, 
on  ne  puifle  s’en  fervir  ,  &  même  les  tendre  tous  les  deux.  Quoiqu’une  pipée  ne 
foit  pas  excellente  fans  arbre,  j’en  ai  fait  quelquefois  dans  des  lieux  ou  je  n’en 
trouvois  point ,  ou  de  trop  petits  ,  dont  je  ne  laiffois  pas  de  préparer  &  tendre 
quelques  branches  ;  8c  s’il  n’y  en  avoit  pas  du  tout ,  à  caufe  de  la  bonté  de  l’en¬ 
droit  fort  peuplé  d’oifeaux  .  je  me  contentois  de  faire  des  routes  en  étoile  en  plus 
grand  nombre  qu’à  une  pipée  ordinaire  ;  elles  me  réufiilToient  quelquefois  très- 
bien  :  il  eft  vrai  qu’on  n’y  prend  pas  de  bufes  ni  de  corbeaux,  mais  les  oifeaux 
d’autres  efpéces  ne  s’y  prennent  pas  mal;  je  m’en  fuis  même  trouvé  fort  bien 
pendant  les  dernieres  vacances. 

Pour  achever  de  mettre  l’arbre,  ou  les  arbres  de  la  pipée ,  en  l’état  requis  à 
pouvoir  être  tendu  8c  s’en  fervir  comme  il  convient,  s’ils  fe  trouvent  difficiles  à 
monter,  on  a  la  précaution  de  couper  un  arbre  bien  branchu  de  côté  8c  d’autre  de 
diftance  en  diftance,  on  en  coupe  les  branches  à  demi  -  pied  du  tronc  pour  s’en 
fervir  comme  d’échelle  ;  Sc  après  l’avoir  coupé  de  la  longueur  neceflairé,  on  a 
foin  de  le  lier  par  le  haut  &  de  le  bien  ferrer  avec  une  barre  contre  l’arbre  de  la 
pipée,  à  la  hauteur  des  premières  branches,  afin  d’y  pouvoir  monter  fans  peine  ; 
car  on  ne  peut  s’aider  que  d’une  main  ,  l’autre  étant  embarraftee  de  la  poignée 
de  gluaux  qui  doivent  fervir  à  tendre  cet  arbre. 

Etant  monté,  avec  la  ferpe  ,  jufqu’à  la  hauteur  qu’on  veut  préparer,  alors  on 
examine  les  branches  qu’il  convient  de  laiftèr ,  8c  celles  qu’il  faut  couper.  On 
commence  la  coupe  par  le  haut  dei’arbre,  parce  que  les  branches  qui  font  au- 
defious  font  plus  en  état  de  foutenir  celles  qui  tombent ,  dont  le  poids  feroit  Gaf¬ 
fer  celles  qu’il  eft  nécefiaire  de  conferver  ;  8c  l’on  feroit  très-mal  de  commencer 
à  préparer  l’arbre  par  fes  branches  inférieures  en  remontant,  pour  les  raifons  que 
je  viens  de  dire. 

Ayant  coupé  8c  fait  tomber  à  mefure  les  branches  nuifibles ,  Sc  ayant  élague 
celles  qu’on  réferve,  on  les  taille  fans  en  oublier  aucune,  en  faifant  des  entailles 
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ou  hoches  ,  ce  qui  fe  fait  en  donnant  de  biais  de  petits  coups  de  fer pe  fur  le  defi- 
fus  des  branches  en  droite  ligne,  à  deux  pouces  de  diflrance  l’un  de  l’autre  juf- 
qu’au  tronc  de  l’arbre.  Ces  entailles  ou  hoches,  fans  enlever  le  morceau,  doivent 
être  profondes  de  deux  ou  trois  lignes  ,  félon  la  grofieur  de  la  branche  ,  afin  de 
pouvoir  introduire  &  faire  tenir  les  gluaux  penchés  fur  ces  branches  par  le 
gros  bout  qui  eft  taillé  à  cet  effet ,  ayant  foin  en  defcendant  de  faire  tomber 
tout  le  branchage  coupé  fans  en  biffer  en  l’air  ,  de  crainte  qu’il  n’épouvante  les 
oifeaux. 

Il  faut  prendre  garde  de  donner  à  ces  entailles  trop  de  profondeur  ,  particu¬ 
liérement  où  l’on  eli  obligé  de  pofer  les  pieds  ,  parce  que  les  branches  ainfi  en¬ 
taillées,  cafferoient  fous  celui  qui  tendroit  l’arbre  ;  ou  bien  le  moindre  vent  les 
romproit.  On  doit  donc  ufer  en  cela  de  la  prévoyance  néceffaire  ,  tant  pour  pré¬ 
venir  tous  accidens  que  pour  faire  cette  chaffe  avec  agrément  &  la  rendre  peu 
pénible  pour  le  Pipeur.  On  voit  à-peu-près  la  forme  d’une  pipée  8c  de  la  loge 
çi-devant,  page  776. 

J’ai  dit  précédemment  qu’une  feule  pipée  ne  fuffit  pas  pour  tout  le  tems  que 
la  faifon  le  permet ,  &  que  plus  on  a  de  différentes  pipées  pour  en  changer 
fouvent  ,  8c  plus  on  réufîit  ,  tant  parce  que  les  oifeaux  fe  rebutent  moins 
d’entendre  piper  dans  différens  endroits  ,  que  pour  en  avoir  de  convenables. 
8c  de  propres  à  toutes  les  faifons. 

Loge  pour  cacher  le  Pipeur  &  fa  Compagnie. 

Comme  les  oifeaux  qui  verroient  lesPipeurs  n’en  approcheroient  pas,  il  effi 
néceffaire  de  pourvoir  à  cet  inconvénient.  On  fait  donc  une  loge  ou  cabane, 
8c  même  quelquefois  plufieurs ,  fi  le  nombre  des  Pipeurs  eft  trop  grand  pour 
pouvoir  être  commodément  8c  bien  cachés  dans  une  feule  loge. 

C’eft  avec  les  branches  qu’on  a  retranchées  de  l’arbre  qu’on  vient  de  préparer  * 
8c  celles  qui  fe  trouvent  fortuitement  autour  du  pied  de  l’arbre  ,  qu’on  forme  le 
corps  de  la  loge  fans  couper  ces  dernieres  ,  qui  lui  donnent  toujours  par  cette 
précaution  un  air  de  verdure,  8c  non  pas  un  air  fané,  comme  il  arrive  infailli¬ 
blement  lorfque  la  loge  n’eft  formée  8c  compofée  que  de  branches  coupées  ,  8c 
celle-ci  vaut  beaucoup  moins. 

On  couvre  la  loge  avec  beaucoup  de  branches  bien  garnies  de  feuilles,  de  ma¬ 
niéré  que  les  oifeaux  ne  puifient  appercevoir  ceux  qui  font  dedans ,  car  ils  ne 
viennent  pas  8c  ne  s’approchentpas  fans  défiance,  particuliérement  quand  la  pipée 
a  fervi  plufieurs  fois  :  d’abord  qu’ils  apperçoivent  le  Pipeur  ,  ou  ils  s’en  vont  fans 
s’approcher,  ou  ils  relient  à  crier  autour  de  la  pipée  fans  changer  de  place  jufqu’à 
ce  qu’ils  s’éloignent  tout-à-fait  :  ce  n’efl  pas  le  compte  du  Pipeur,  qui  s’égofille 
inutilement  à  les  appeller  8c  à  les  exciter  à  fe  pofer  fur  des  branches  tendues. 

On  fait  la  loge  grande  à  proportion  de  la  quantité  8c  de  la  qualité  des  per- 
fonnes  à  qui  on  a  donné  le  plaifir  de  cette  chaffe  :  fi  une  feule  ne  fuffit  pas , 
comme  il  arrive  fort  fouvent,  on  ell  obligé, -ainfi  que  je  l’ai  dit,  d’en  faire  deux 
8c  trois  ,  éloignées  l’une  de  l’autre ,  qu’on  place  dans  des  endroits  d’011  Ton 
puiffie  avoir  le  plaifir  de  la  pipée,  en  voyant  les  oifeaux  fe  prendre  &  tomber. 
Les  petites  loges  font  cependant  les  meilleures ,  8c  les  oifeaux  en  font  moins  effia- 
touchés  que  des  grandes. 

O11  a  donc  foin  de  bien  couvrir  ces  loges  ,  fur-tout  par  le  haut,  8c  de  laiffer 
à  chacune  trois  eu  quatre  entrées,  afin  d’en  pouvoir  fortir  facilement  fans  ébran¬ 
ler  l’édifice,  ce  qui  eftrayeroit  les  oifeaux  prêts  à  fie  prendre  ,  8c  afin  de  donner 
àne^vûe  fiuffifiante  pour  voir  l’endroit  où  ils  tombent,  quoiqu’il  ne  foit  pas  abfo- 
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lument  néceflaire  de  voir  leur  chute,  puifqu’on  juge  allez  de  quel  côte' ils  font 
tombés  par  les  cris  qu’ils  font  en  tombant. 

On  donne  à  ces  loges  quatre,  cinq  8c  fix  pieds  de  hauteur,  pour  qu’on  y 
puifle  tenir  fans  être  trop  gêné,  car  autrement  la  peine  pafferoit  le  plaifir  ;  d’ail¬ 
leurs  il  qIl  bon  d’y  refrer  tranquille  pendant  le  tems  que  le  Pipeur  appelle  ,  8c 
de  ne  point  toucher  ni  s’appuyer  aux  branches  dont  la  loge  effi  confiruite  ,  parce 
que  pour  peu  qu’on  remue ,  cela  fait  trembler  8c  remuer  tout  le  corps  de  la  loge; 
ce  qui  épouvante  les  oifeaux  8c  les  rend  très-défians. 

Pour  la  commodité  des  Dames  ,  qui  font  allez  curieufes  de  ce  fpe&acle  amu- 
fant ,  fi  elles  font  venues  en  carrolfe  ,  on  en  prend  les  couffins  qu’on  range  au¬ 
tour  de  la  loge  ,  Sc  fur  lefquels  elles  feront  affifes  plus  à  leur  aife  que  par  terre  , 
dont  la  fraîcheur  pourroit  les  incommoder  ;  d’ailleurs  étant  gênées  ,  elles  ne 
pourroient  demeurer  en  place  &  elles  remueroient  fans  celle ,  ce  qui  feroit 
nuifible  à  la  réuffite  de  cette  chalfe  ,  oit  la  tranquillité  8c  le  filence  font  ab- 
folument  néceffaires ,  fur  -  tout  lorfque  les  oifeaux  font  autour  de  la  loge.  Tous 
les  affiftans  doivent  y  être  renfermés  ,  fans  en  fouffrir  de  difperfés  de  côté 
8c  d’autre  qui  ne  foient  point  cachés,  fi  on  veut  faire  bonne  capture,  &  le 
Pipeur  ne  doit  jamais  compter  fpr  la  promelfe  de  ceux  qui  voudroient  fe  difi 
penfer  d’eutrer  dans  la  loge ,  car  quoiqu’ils  aient  promis  de  ne  point  fortir  de 
la  place  qu’il  leur  affigne  ,  la  curiofité  les  entraîne  toujours ,  ils  oublient  leurs 
promelfes  ,  8c  font  ainfi  manquer  la  pipée. 

Avenues  ou  routes  qui  font  partie  de  la  Pipée . 

Après  que  l’arbre  de  la  pipée  efi:  préparé  ,  comme  nous  venons  de  le  dire,  il 
faut  avant  de  conftruire  la  loge  ,  faire  les  avenues  en  alfez  grande  quantité  pour 
y  placer  les  perches  ;  ce  font  des  gaulis  gros  comme  le  bras  Scplus  petits,  félon 
qu’ils  fe  trouvent ,  qu’on  plie  de  difiance  en  diilance  au  nombre  de  trois  ou  quatre 
&  plus ,  fi  on  veut ,  dans  chacune  de  ces  avenues.  Ces  avenues  font  des  routes 
larges  de  deux  ou  trois  pieds  8c  plus  ,  qu’on  nettoie  bien  du  bas,  afin  que  celui 
qui  court  chercher  les  oifeaux  qui  le  méritent,  ne  fe  laiffie  pas  tomber  en  fe  heur¬ 
tant  le  pied  à  quelques  branches  ,  ou  en  s’embarraflant  les  jambes  dans  les  brcufi 
failles  :  d’ailleurs  cet  inconvénient  occafionneroit  l’évaïion  des  oifeaux  pris ,  qui, 
lorfqu’ils  font  tombés  embarraffés  de  quelques  gluaux,  ne  relient  point  tran¬ 
quilles  :  pour  peu  qu’ils  aient  de  force,  ils  l’emploient  à  fe  procurer  la  liberté 
en  voltigeant ,  ou  courant  fouvent  avec  une  telle  viteffie,  qu’il  efi:  impoffible 
aux  plus  habiles  de  les  attraper  ;  car  que  ne  fait-on  pas  pour  éviter  l’efclavage 
ou  la  mort  ? 

Ces  avenues  ou  routes  fe  font  ordinairement  en  forme  d’étoile  depuis  la  loge 
8c  vis-à-vis  fes  ouvertures ,  jufqu’à  la  longueur  8c  diftance  qui  conviennent  au 
Pipeur;  elles  doivent  être  allez  longues  pour  pouvoir  y  plaça*  les  perches  éloi¬ 
gnées  de  quelques  pas  l’une  de  l’autre,  foit  branches  d’arbriffeaux  voifins  ,  foit 
gaulis  degrolfeur  convenable  qu’on  plie  en  demi-cercle,  ou  qu’on  laille  horizon¬ 
talement  bailles  à  hauteur  de  cinq  ou  fix  pieds  de  terre  plus  ou  moins,  car  elles 
fervent  toutes ,  fi  ce  n’eft  pour  les  gros  oifeaux ,  c’effi  pour  les  petits  qui  fe  pren¬ 
nent  indiftinftement  fur  l’arbre  ou  fur  les  perches  :  cependant  c’eft  plus  ordi¬ 
nairement  fur  l’arbre  que  les  gros  fe  prennent  ,  à  l’exception  des  grives  8c  des 
merles ,  qui  fe  pofent  également  fur  tous  les  deux.  > 

Après  avoir  ainfi  préparé  vos  avenues  ou  routes  au  nombre  de  dix  ou  douze 
en  forme  d’étoile,  dont  l’arbre  de  la  pipée  efi  le  centre  ;  après  avoir  oblervé 
d  e  les  faire  dans  les  endroits  moins  garnis  de  taillis,  afin  de  le  ménager  8c  de 
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sf  en  point  couper  mal-à-propos  ,  de  quoi  on  fe  difpenfe  prudemment  en  ferrant 
les  branches  nuifibles  les  unes  contre  les  autres  avec  une  hare  ou  une  gaule  allez 
forte  pour  les  maintenir  Sc  former  le  vuide  des  routes  néceffaires  ;  après  ,  dis-je  , 
toutes  ces  précautions,  vous  aurez  foin  de  donner  légèrement  fur  les  perches 
pliées  quelques  coups  de  ferpe  obliquement  pour  faire  les  entailles ,  comme  vous 
avez  fait  aux  branches  de  Farbre,  afin  d’y  pouvoir  faire  tenir  les  gluaux  qu’on, 
pofe  deflus  de  diftance  en  diftance  ,  plus  couchés  que  fur  l’arbre  ,  Sc  que  vous 
y  faites  tenir  par  le  moyen  de  ces  entailles.  Il  faut  bien  prendre  garde  de  don¬ 
ner  le  coup  de  ferpe  trop  fort  fur  ces  perches  pliées  qui  cafient  à  l’inftant  fi  l’en¬ 
taille  eft  un  peu  profonde. 

Lorfque  les  avenues  ou  routes  font  difpofées ,  comme  nous  venons  de  le  faire 
entendre  ,  on  a  grand  foin  d’en  bien  nettoyer  les  bas  ,  pour  les  raifons  que  j’ai 
dites,  fans  y  lailfer  traîner  fur  terre  ni  en  l’air  aucun  branchage  coupé  ;  on  s’en 
fert  utilement  pour  couvrir  la  loge  ,  fans  être  obligé  d’en  couper  d’autre  pour 
cet  ufage  :  on  ménage  par  ce  moyen  le  taillis  ou  l’on  fait  la  pipée,  de  façon  qu’a 
peine  fe  trouve-t-il  de  quoi  la  Couvrir  fuffifamment  de  tout  le  branchage  abattu 
tant  de  l’arbre  que  des  routes  ,  ce  qui  trèS-fouvent  ne  va  pas  à  la  valeur  de  deux 
fagots  :  ainfi  on  ne  peut  pas  appeiler  cela  un  dégât  ni  une  dégradation  dans  le 
taillis.  D’ailleurs  lorfque  le  branchage  manque  ,  au  lieu  de  couper  du  taillis  ,  on 
achevé  de  bien  couvrir  la  loge  avec  du  feuillage  ,  de  la  fougere  ,  ou  ramaffis  de 
bois  mort ,  qui  nuit  plus  au  taillis  qu’il  ne  lui  eft  profitable  :  cette  façon  de  mé¬ 
nager  le  taillis  doit  ôter  tout  foupçon  de  fa  dégradation. 

On  voit  qu’en  prenant  ces  précautions,  les  pipées  ne  font  point  préjudiciables 
au  taillis  oîi  on  les  place ,  puifqu’on  coupe  fi  peu  de  bois  en  les  faifant.  Après 
la  faifon  pafiee  de  la  pipée ,  011  peut  encore  redrefier  les  branches  pliées  des 
routes ,  8c  couper  les  hares  qui  tiennent  ces  branches.  A  l’égard  des  entailles 
faites  aux  branches  èc  aux  perches ,  elles  font  recouvertes  par  la  fève  au  bout  de 
deux  ans ,  Sc  fouvent  plutôt  ,  Sc  l’arbre  de  la  pipée  n’en  reffent  jamais  au¬ 
cune  incommodité  lorfque  ces  entailles  font  faites  avec  ménagement  ;  les 
branches  coupées  à  l’arbre ,  loin  de  lui  préjudicier  ,  contribuent  à  faire  grof- 
fir  le  tronc  ;  comme  on  émonde  les  arbres  pour  les  faire  profiter ,  l’abattis 
de  fes  branches  ne  lui  eft  pas  plus  nuifible.  Ainfi  ,  les  pipées  faites  dans  les 
taillis  leur  nuifent  peu  ou  point  du  tout,  pour  peu  que  le  Pipeur  foit  prudent. 

Voilà  donc  toutes  les  précautions  à  prendre  Sc  les  attentions  nécefi'aires  pour 
rendre  votre  pipée  faite  Sc  parfaite.  Il  eft  vrai  que  quelques  Pipeurs  font  une 
petite  haie  comme  une  enceinte  autour  de  la  pipée ,  particuliérement  au  fond 
des  routes ,  pour  arrêter  les  oifeaux  qui  s’enfuient  ;  mais  j’ai  toujours  trouvé 
cette  précaution  fi  inutile,  que  je  m’en  fuis  dilpenfé  quand  j’ai  eu  reconnu  que 
cette  peine  fervoit  plus  à  faire  échapper  les  oifeaux  qu’à  les  en  empêcher , 
puifque  cette  enceinte  fait  tomber  ordinairement  ceux  qui  courent  après  les 
oifeaux ,  qui  fe  fauvent  pédeftrement ,  &  qu’elle  n’eft  pas  fuffifante  pour  arrêter 
ceux  qui  s’échappent  en  voltigeant  ;  8c  comme  j’ai  reconnu  cet  abus ,  je  me  fuis 
abftenu  de  faire  de  pareilles  enceintes. 

Manicre  de  tendre  la  Pipée, 

On  appelle  tendre  la  pipée ,  la  maniéré  de  placer  les  gluaux  Sc  de  les  diftribuer 
tant  fur  les  branches  de  l’arbre  que  fur  les  perchés  des  routes. 

On  commence  le  foir  à  tendre  par  les  perches  des  routes,  8c  on  finit  par 
l’arbre  ;  le  matin  c’eft  le  contraire,  on  commence  par  l’arbre  ,  8c  on  finit  par  les 
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perches,  fans  que  cela  doive  paroître  myftérieux  ;  car  il  n’y  auroit  point  d’iîl- 
convénient  à  commencer  indiftinélement  par  l’un  ou  par  l’autre  ,  fi  ce  n’etoit  de 
faire  tort  aux  gluaux  :  lorfque  vous  commencez  le  foir  à  les  placer  d’abord  fur 
l’arbre  ,  le  foleil  eft  plus  chaud  en  commençant  de  tendre  que  quand  vous 
avez  fini  de  tendre ,  à  quoi  on  emploie  quelquefois  plus  d’une  heure  ,  Sc  cette 
heure  de  différence  diminue  confidérablement  le  foir  la  grande  ardeur  du 
foleil ,  qui  fait  fondre  8c  fécher  la  glu  :  quoique  cette  différence  ne  foit  pas 
grande,  cependant  elle  eft  fenfible  8c  nuit  fouvent  plus  qu’on  ne  voudroit, 
fur-tout  lorfque  l’arbre  eft  bien  à  découvert  &  que  le  foleil  donne  à  plomb 
défi  us. 

On  monte  donc  fur  l’arbre  avec  une  poignée  de  gluaux  fuffifànte  pour  le 
tendre,  que  l’on  tient  d’une  main,  car  il  en  faut  une  libre  pour  fe  foutenir  8c  les 
placer  fur  toutes  les  branches  préparées  &  entaillées  :  c’eft  alors  que  vous  vous 
fervez  de  l’échelle  faite  ,  comme  je  l’ai  dit ,  d’un  arbriffeau  garni  de  branches  , 
coupé  à  demi-pied  du  tronc.  On  commence  à  pofer  les  gluaux  fur  les  branches 
fupérieures  en  defcendant  à  mefure  ;  car  autrement  le  Pipeur  emporterait  aveG 
foi  les  gluaux  à  mefure  qu’il  les  placeroit,  puifqu’ils  s’attachent  à  tout ,  ce  qu’on 
a  bien  de  la  peine  à  s’en  garantir. 

On  pofe  les  gluaux  dans  les  entailles  faites  aux  branches ,  comme  nous  avons 
dit,  à  diftance  l’un  de  l’autre  d’un  bon  demi-pied  8c  plus,  s’ils  font  longs;  s’ils 
font  courts  ,  on  les  pofe  à  quelque  diftance  moindre  ,  couchés  8c  penchés  fur  les 
branches  l’un  fur  l’autre  ,  à  hauteur  d’environ  quatre  doigts  fur  l’arbre ,  8c  d’en¬ 
viron  trois  doigts  fur  les  perches,  à  peu  près  de  la  largeur  du  corps  des  oifeaux  , 
obfervant  de  les  placer  en  droite  ligne  le  long  de  la  branche  ,  afin  qu’aucun 
oifeau  qui  s’y  pofë  ne  puiffe  éviter  de  s’y  prendre,  foit  par  le  gluau  fupérieur, 
foit  par  l'inférieur,  Sc  fouvent  par  tous  les  deux,  quoiqu’un  feul  fuffife  pour 
arrêter  un  oifeau  gros  8c  fort ,  &  pour  le  faire  tomber ,  n’ayant  plus  alors  la 
liberté  de  fes  ailes,  qui  ne  peuvent  le  fervir  à  fon  gré  ,  parce  que  s’étant  pofé 
entre  deux  gluaux,  il  ne  peut  partir  fans  étendre  les  ailes  ,  que  l’un  ou  l’autre 
des  gluaux  faifit  Sc  englue  :  l’oifeau  s’y  eft  pofé  en  fermant  les  ailes  ;  mais  il  ne 
peut  partir  qu’en  les  ouvrant  8c  les  étendant  ;  Sc  lorfqu’il  fe  voit  embarrafte 
Sc  qu’il  veut  éviter  le  piège ,  qu’il  n’apperçoit  fouvent  que  quand  il  eft  placé 
fur  la  branche  garnie  de  gluaux  ,  il  fe  h  au  fie  ou  fe  baille  pour  les  éviter  ;  mais 
quoi  qu’il  falfe ,  il  eft  faifi  par  l’un  de  ces  gluaux  ,  qui  ne  s’attache  pas  moins  aux 
plumes  du  dos  que  du  ventre ,  8c  même  aux  ailes  d’abord  qu’il  veut  s’en  fervir 
pour  s’envoler  :  plus  il  croit  fe  débarrafler,  plus  il  s’embarrafte  ,  Sc  le  moindre 
mouvement  qu’il  fe  donne  le  fait  tomber  8:  quitter  la  branche  ,  d’où  il  eft  préci¬ 
pité  comme  un  peloton  qu’on  auroit  jette  en  l’air  :  plus  il  eft  lourd  ,  plus  fa  chute 
eft  rapide  ,  &  cet  oifeau  tombe  à  terre  avec  telle  roideur  ,  qu’il  eft  étourdi  pen¬ 
dant  quelque  tems  avant  de  reprendre  fes  fens  Sc  de  fonger  à  s’échapper. 

L’arbre  étant  une  fois  tendu  8c  garni  de  gluaux  du  haut  en  bas,  on  tend  enfuite 
les  perches  des  avenues  ou  routes ,  en  mettant  les  gluaux  à  moindre  diftance  que 
fur  l’arbre  ,  fans  qu’ils  penchent  d’un  côté  ni  d’autre ,  parce  que  s’ils  font  de  tra¬ 
vers  fur  la  branche ,  l’oifeau  s’en  appercevant  au  moment  qu’il  s’y  pofe ,  les  évite 
en  fe  tenant  penché  du  côté  oppofé  à  la  branche  d’où  les  gluaux  penchent  :  cela 
n’arrive  pas  quand  ils  font  placés  en  droite  ligne  ;  alors  de  quelque  côté  que  Loi— 
fèauy  arrive,  il  eft  toujours  pris  fi  la  glu  eft  friande  Sc  bonne.  Il  faut  auiïi  que  les 
gluaux  foient  plus  couchés  le  long  des  perches  que  fur  les  branches  de  l’arbre  , 
parce  que  les  gros  oifeaux  font  fuppofés  s’y  prendre  ordinairement,  Sc  les  petits 
fur  les  perches  ,  quoiqu’il  s’en  prenne  des  uns  Sc  des  autres  ,  Sc  fur  l’arbre  Sc  fur, 
les  perches. 
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Le  tout  étant  ainfi  bien  prépare  Sc  bien  tendu ,  il  s’agit  de  faire  placer  tout  le 
mônde  dans  la  loge  ou  dans  les  loges,  afin  de  le  ranger  de  façon  qu’en  remuant, 
perfonne  ne  touche  aux  branches  dont  la  loge  eft  confiante  ,  parce  que  cela  l’a¬ 
gite  Sc  la  fait  remuer  toute  entière.  Le  Pipeur  y  entre  le  dernier,  tant  par  poli- 
te  (Te  que  pour  avoir  la  liberté  d’une  fortie;  Sc  après  s’être  un  peu  tranquillité  pour 
fe  deiaffer  de  la  fatigue  allez  grande  d’avoit  tendu  la  pipée,  Sc  pour  remettre 
le  calme  dans  un  lieu  où  tant  de  mouvement  ne  s’efl  pu  faire  fans  quelque  bruit, 

(  car  il  eft  très-néceflaire  d’y  garder  le  filence  Sc  de  n’y  parler  que  très-bas  ,  les 
oifeaux  ayant  l’ouie  très-line  ,  ne  s’approchent  très-fbuvent  qu’en  écoutant  de 
loin);  on  commence  donc  à  frouer  après  quelques momens  de  filence,  pour 
mettre  les  oifeaux  en  mouvement  8c  les  exciter  à  approcher  avec  curiofité  Sc  ani- 
mofité ,  pour  s’alïurer  de  ce  qui  fe  paffe  ,  Sc  pour  découvrir  fi  leur  ennemi 
commun  eft  ià,  Sc  lui  déclarer  la  guerre  ouvertement. 

Heure  favorable  pour  commencer  A  piper. 

La  pipée  fe  fait  ordinairement  deux  fois  le  jour,  le  foir  &  le  matin.  Il  eft  bon 
d’avoir  fini  de  tendre  le  foir  entre  quatre  Sc  cinq  heures  h  elle  fe  fait  dans  l’ar- 
riere-faifon ,  à  caufe  de  la  brièveté  des  jours  ;  mais  fi  on  la  fait  dès  le  mois 
d’Août ,  il  fuffit  d’avoir  tendu  à  cinq  heures  Sc  demie  ,  &  même  plus  tard  ,  par 
plufieurs  raifons.  Ce  n’eft  pas  que  les  oifeaux  ne  viennent  de  meilleure  heure  ; 
mais  ce  n’eft  point  le  bon  moment,  car  les  oifeaux  font  difperfés  dans  la  cam¬ 
pagne  pour  y  chercher  leur  vie,  Sc  ils  ne  reviennent  aux  bois  que  pour  s’y 
coucher  :  ainfi  ce  feroit  fe  tourmenter  en  vain  que  d’appeller  de  trop  bonne 
heure ,  8e  cela  rebuteroit  les  oifeaux ,  qui  ayant  entendu  piper  long-tems  de 
loin  ,  fe  fondent  peu  d’approcher  ,  s’étant  accoutumés  infenfiblement  à  la  voix 
de  l’appeau  ;  par  conféquent  ils  font  moins  adifs  à  approcher,  Sc  même  ils  ne 
s’approchent  qu’avec  défiance  ;  Sc  pour  peu  que  le  Pipeur  donne  un  faux  ton , 
il  ne  tient  plus  rien ,  car  i’oifeau  inllruit  du  piège  qui  lui  eft  tendu  ,  fe  retire 
en  faifant  un  cri ,  qui  fert  de  fignal  aux  autres ,  de  ne  plus  approcher ,  Sc  le  Pipeur 
ne  voit  Sc  n’entend  plus  d’oifeaux  autour  de  lui  pour  avoir  pipé  de  trop  bonne 
heure. 

D’ailleurs  ,  plus  le  fbleil  eft  haut,  plus  il  eft  chaud  ,  Sc  plus  il  fait  fondre  la 
glu,  qui  étant  devenue  trop  liquide  à  l’ardeur  du  foleil,  ne  prend  Sc  n’arrête 
plus  les  oifeaux  ,  quoiqu’ils  fe  pofent  fur  les  gluaux ,  Sc  vous  aurez  le  déplaifir  de 
voir  qu’ils  les  font  tomber ,  Sc  qu’ainfi  iis  détendent  la  pipée  fansf  fe  prendre  ,  ce 
qui  n’eft  plaifant  ni  agréable  au  Pipeur  ni  àfa  compagnie;  puifqu’iis  n’y  trouvent 
point  leur  compte  ni  pour  le  plaifir  ni  pour  le  profit. 

On  peut  piper  jufqu’à  ce  que  la  nuit  foit  clofe  ,  parce  que  les  oifeaux  de  jour 
donnent  Sc  fe  tiennent  aux  environs  de  la  pipée,  tant  qu’ils  voient  clair,  &  les 
oifeaux  de  nuit  approchent  enfuite  ;  car  fi-  le  Pipeur  fait  piper  ,  il  a  bientôt  fait 
venir  les  hiboux  Sc  les  chouettes  ,  s’il  y  en  a  aux  environs  de  la  pipée. 

On  pipe  le  matin  depuis  la  pointe  du  jour  jufqu’à  huit,  neuf,  Sc  même  dix 
heures,  félon  la  faifon  Sc  le  tems  qu’il  fait,  car  s’il  eft  fombre,  couvert,  fans 
foleil ,  fans  pluie  Sc  fans  vent .  on  peut  prendre  alors  des  oifeaux  toute  la  jour¬ 
née  ;  mais  c’eft  gâter  la  pipée  pour  plus  de  huit  jours  ,  parce  que  les  oifeaux 
accoutumés  Sc  rebattus  des  cris  de  la  chouette  Sc  du  hibou ,  ne  font  plus  fi  ardens 
à  venir  à  la  pipée  ,  ils  fe  contentent  de  crier  de  loin ,  Sc  ne  s’approchent  point , 
ce  qui  n’accommode  pas  ;  ainfi  le  mieux  eft  de  ne  point  paffer  les  huit  heurék 
Sc  demie  ou  neuf  heures  dans  la  faifoa  avancée  ;  car  ce  feroit  piper  trop 
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tard  au  mois  d’Août,  tems  auquel  le  foleil  eft  très-chaud  avant  huit  heures. 
J’ai  vu  &  entendu  des  geais  contrefaire  la  chouette  8c  le  hibou,  comme  le  Pi- 
peur  même ,  pour  l’avoir  entendu  piper  trop  long-tems  ;  c’eft  ce  qui  rebute  les 
oifeaux. 

Il  faut  avoir  tendu  la  pipée  le  matin  avant  que  de  piper ,  Sc  cela  emporte  affe2 
de  tems ,  quoiqu’on  s’y  foit  pris  avant  le  jour ,  à  moins  que  dans  une  faifon  fereine 
8c  tranquille ,  fans  avoir  à  craindre  pluie,  vent,  brouillard,  rofée,  ni  rofée  pour 
le  lendemain  ,  on  ne  laide  la  pipée  tendue  du  loir  au  matin  ;  pour  lors  on  n’a 
qu’à  retendre  les  endroits  détendus  de  la  veille  ,  8c  cela  avance  beaucoup  pour 
pouvoir  piper  le  lendemain  matin  de  très-bonne  heure. 

Il  eft  néceffaire  de  piper  incontinent  après  l’aurore,  parce  qu’en  attendant  plus 
tard  ,  les  oifeaux  quittent  le  bois  pour  aller  aux  champs  ,  Sc  n’y  reviennent  qu’a- 
près  s’être  raffafiés  ,  pour  s’y  mettre  au  frais  quand  le  foleil  les  chaffe  des  lieux 
fans  ombrage  :  le  Pipeur  a  tout  lieu  de  s’impatienter  à  attendre  leur  retour  ,  8c 
il  fe  trouve  contraint  par  l’ardeur  du  foleii  de  détendre  promptement  pour  faire 
comme  eux,  je  veux  dire  revenir  à  la  maifon  auffi  peu  chargé  à  fon  retour  qu’à 
fon  départ. 

Il  eft  vrai  qu’on  s’épargne  beaucoup  de  peine  en  laiffant  la  pipée  tendue  du 
foir  au  matin  ;  mais  il  n’eft  bon  d’en  ufer  ainfi  que  quand  la  faifon  eft  peu  avan¬ 
cée  ,  car  il  arrive  des  gelées  blanches  dans  l’arriere-faifon  qui  fe  convertiflent  en 
brouillards  fort  épais  qui  fe  tournent  en  pluie  ;  8c  cette  gelée  blanche  met  vos 
gluaux  hors  d’état  de  s’attacher  8c  de  prendre. 

Les  momens  précieux  pour  la  pipée  ,  font  le  matin  au  lever  du  foleil ,  8c  le 
foir  à  fon  coucher  ;  c’eft  ordinairement  à  ces  heures-là  qu’eft  le  fort  de  la  chaffe: 
ce  n’eft  pas  qu’on  ne  faffe  fortune  avant  8c  après  ces  heures  marquées,  mais 
c’eft  le  matin  communément  avant  que  les  oifeaux  foient  fortis  du  bois ,  comme 
on  vient  de  le  dire  ,  ou  lorfqu’ils  y  rentrent  le  foir  pour  trouver  gîte  ,  qu’ils  fe 
prennent  plus  fréquemment;  c’eft  au  moins  dans  ce  tems  -  là  qu’ils  font  plus  en 
mouvement  8c  plus  difpofés  à  fe  prendre,  d’abord  qu’on  commence  à  piper,  ils 
s’approchent  affez  volontiers ,  pour  peu  qu’il  s’en  trouve  aux  environs  de  la  pipée* 

Maniéré  de  piper  &  d’appeller  les  Oifeaux. 

J’ai  dit  précédemment  qu’on  commence  par  frouer  pour  attirer  les  oifeaux  8c 
exciter  leur  curiofîté  :  cela  fe  fait  en  foufflant  dans  une  feuille  de  lierre ,  à  laquelle 
on  fait  un  trou  rond  avec  les  dents  ,  l’ongle  ou  un  couteau  ,  en  levant  la  princi¬ 
pale  côte  du  milieu  à  un  tiers  de  diftance  de  la  queue,  de  la  largeur  de  ce  trou" 
qui  eft  rond  à  y  paffer  un  gros  grain  de  chenevis.  En  foufflant  dans  cette  feuille, 
pliée  en  deux  dans  fa  longueur ,  on  contrefait  un  petit  oifëau  qui  appelle  les 
autres  à  fon  fecours,  ce  qu’il  ne  fait  que  lorfqu’il  a  rencontré  l’ennemi  commun, 
loit  hibou,  foit  chouette  ou  autre  :  d’abord  que  ce  petit  oifeau  buiffonnier  fait 
ce  cri ,  tous  les  autres  s’animent  8c  atcourent  en  foule ,  cherchant  de  côté  8c 
d’autre  pour  trouver  l’objet  de  leur  haine  8c  lui  livrer  bataille. 

On  froue  auffi  avec  la  lame  d’un  couteau  dont  on  applique  le  tranchant  en 
long  fur  les  deux  levres,  8c  pour  lors  on  contrefait  un  moineau,  qui  fait  ce 
cri  d’abord  qu’il  apperçoit  l’ennemi  ou  quelque  bête  qui  lui  fait  la  guerre  : 
fi  un  moineau  apperçoit  un  chat  en  embufcade  &  qui  le  guette,  il  fait  ce  cri 
qu’on  peut  imiter ,  &  qui  attire  les  autres  oifeaux  à  la  pipée  ,  tant  petits  que 

fqros  ;  cela  les  réveille  de  leur  peu  de  vivacité  à  s’approcher  ,  8c  les  rend  plus 
urieux, 


Plufieurs 


IV.  Part.  Liv.  III.  Chap.  V.  Pipée ,  &c.  785 

Plufieurs  perfonnes  font  un  petit  fifflet  avec  un  peu  de  cire  Sc  une  plume  de 
corbeau,  de  pigeon  ou  de  volaille  ,  Sc  s’en  fervent  à  frouer,  ce  qui  ne  fait  pas 
mal  :  d’autres  fe  fervent  de  ce  petit  fifflet  où  ils  font  un  trou  par-deffus  ou  au 
bout,  qui  diverfifie  le  ton  en  pofant  le  doigt  deffus,  Sc  le  relevant  alternativement  : 
de  façon  qu’ils  contrefont  le  cri  d’une  meTange  en  colere,  &  qui  apperçoit  quelque 
chofe  de  préjudiciable  dont  elle  veut  que  les  autres  oifeaux  fe  garantifient  par 
l’avertilTemcnt  qu’elle  leur  donne  par  cette  efpece  de  cri. 

Après  avoir  froue  quelque  tems,  pendant  lequel  on  prend  fouvent  beaucoup 
d’oifeaux  ,  Sc  fur-tout  des  rouges-gorges  ,  on  en  garde  quelques-uns,  que  l’on 
fait  crier  de  tems  en  tems,  &  on  donne  quelque  coup  de  pipeau  en  contrefaifant 
la  chouette  Sc  le  hibou.  II  faut  faire  en  forte  de  les  imiter  fi  bien  qu’ils  y  foient 
trompés  eux-mêmes ,  puifqu’ils  viennent  fe  pofer  lur  l’arbre  incontinent  après  le 
foleil  couché  ,  fi  le  Pipeur  fait  bien  piper.  S’ils  ne  font  qu’approcher  fans  fe  pofer 
fur  l’arbre ,  ils  s’y  poferont  bientôt  il  le  Pipeur  contrefait  la  fouris  avec  fa  bouche, 
.en  failant  aufii  remuer  quelques  feuilles  feches,  foit  de  la  loge ,  fbit  de  celles  qui 
y  font  à  terre  ;  car  fi  on  fortoit  de  la  loge  ils  n’approcheroient  pas. 

On  donne  les  premiers  coups  de  pipeaux  un  peu  fort,  pour  que  les  oifeaux 
entendent  de  loin  ;  mais  il  en  faut  diminuer  le  ton  à  mefure  qu’ils  approchent , 
fi  non  iis  feroient  rebutés  dans  l’inlbant ,  Sc  ne  fe  mettroient  pas  en  peine  de 
chercher  &  de  trouver  la  chouette  que  l’on  contrefait;  ils  refteroient  tranquilles 
en  place  fans  voltiger  de  côté  Sc  d’autre  pour  en  faire  la  découverte  à  force  de 
changer  de  branches.  Lorfqu’ils  ne  parodient  point  afflez  animés,  on  fait  crier  de 
tems  à  autre  quelques  oifeaux  déjà  pris ,  en  faifant  attention  à  ne  point  les  laiffer 
crier  faux;  de  quoi  le  Pipeur  habile  s’appercoit  lorfque  les  oifeaux  s’éloignent  au 
lieu  de  s’approcher. 

Quant  aux  pipeaux  ou  appeaux,  qui  font  termes  fynonymee,  on  en  fait  de 
plufieurs  fortes.  Les  uns  en  font  avec  une  écorce  de  merdier  bien  ratifiée,  polie  Sc 
applanie  avec  le  couteau  ou  le  canif,  Sc  ils  la  mettent  entre  deux  morceaux  de 
plomb  propre  à  mettre  dans  la  bouche,  de  la  largeur  d’un  quart  de  pouce,  Sc  de 
la  longueur  d’un  pouce  &  demi.  D’autres  en  font  avec  un  morceau  de  coudrier 
qu’ils  fendent  Sc  qu’ils  rejoignent  après  avoir  applani  les  deux  parties  féparées,  Sc 
y  avoir  levé  un  petit  morceau  très-mince,  qu’on  appelle  languette ,  de  la  longueur 
de  iept  ou  huit  lignes.  Après  l’avoir  rétréci  avec  la  pointe  du  canif,  Sc  avoir  fait 
une  ouverture  fùffifante  à  ces  deux  parties  pour  faire  pafier  l’air  entre  deux,  ils  les 
rejoignent  Sc  les  lient  par  les  bouts  avec  une  ficelle  ,  puis  ils  s’en  fervent  à  piper  : 
on  augmente  l’ouverture  pour  grofiir  le  ton  D’autres  aufii  font  des  pipeaux  avec 
un  morceau  de  coudrier  dont  ils  lèvent  un  morceau  dans  le  milieu:  ils  appîaniiTent 
le  morceau  par-defibus  Sc  la  hoche  dont  il  elt  tiré;  alors  ils  pofent  dedans  une 
feuille  d’herbe  d’une  efpéce  de  chiendent  large  ,  ou  une  écorce  de  merifier  ou  de 
cerifier ,  ou  un  bout  de  petit  ruban  de  foie  :  puis  ayant  appliqué  Sc  rejoint  le 
morceau  élevé  qu’on  remet  en  fa  place,  ils  l'aident  dans  l’entre-deux  un  efpace 
à  faire  pafier  l’air,  qu’on  diminué  ou  augmente  jufqu’à  ce  qu’il  foit  au  point 
idefiré  ,  Se  iis  s’en  fervent  à  piper  après  l’avoir  ajufté  à  leur  gré.  D’autres  encore 
fe  fervent  de  différentes  herbes ,  ou  ce  chiendent  doux  Sc  fans  poil  ;  car  celui  qui 
a  du  poil  fait  faigner  les  lèvres  ordinairement  ;  c’efi  une  efpéce  de  chiendent  large 
de  deux  ou  trois  lignes ,  qui  croît  dans  les  lieux  humides  à  l’ombre  dans  les  bois  : 
ils  tiennent  cette  feuille  d’herbe  entre  les  doigts  ,  avec  quoi  ils  contrefont  la 
chouette  Sc  le  hibou  de  tems  à  autre;  car  fi  l’on  pipe  trop  fréquemment,  les 
oifeaux  ne  font  aucun  mouvement,  &  n’ont  d’autre  application  que  de  fe  garder 
du  piège ,  dont  iis  fe  défient  de  plus  en  plus. 

Pour  moi  qui  ai  pris  l’habitude  de  piper  librement;  Sc  aifément  dès  ma  jeunefle  9 
Tome  IL  '  ’  Ggggg 
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je  me  fers  d’une  feuille  de  cette  herbe  que  je  mets  dans  ma  bouche  fans  la  tenir 
avec  les  mains  ;  j’en  tire  tel  fon  que  je  veux ,  foit  chanfons ,  foit  autres  cris ,  8c  jer 
me  trouve  libre  de  mes  deux  mains ,  avec  lefquelles  je  tiens  les  oifeaux  pris,  que 
je  fais  crier  par  intervalle;  car  les  autres  s’épouvanteroient  d’entendre  toujours 
les  mêmes  cris ,  8c  ils  s’enfuiroie'nt. 

Chaque  oifèau  qu’on  fait  crier  attire  ordinairement  ceux  de  Ion  e/péce  ; 
cependant  le  rouge-gorge  attire  prefque  tous  les  autres,  8c  il  fait  peu  de  bruit; 
le  pinfon  attire  les  groffies  &  petites  grives ,  les  merles ,  les  geais ,  les  pies  :  les  plus 
petits  attirent  ordinairement  les  plus  gros;  les  geais  attirent  les  corbeaux  Sc  les 
pies  ;  ils  font  fouvent  tant  de  bruit  qu’ils  étourdiffient  8c  rebutent  les  autres.  Ils 
attirent  auffi  leurs  pareils;  mais  ils  font  difficiles  à  tenir,  parce  qu’ils  pincent  avec 
leur  bec  à  emporter  la  pièce  :  pour  prévenir  leur  malin  vouloir,  on  leur  abat  la 
partie  inférieure  du  bec  qu’on  leur  caffie,  8c  pour  lors  ils  ne  peuvent  plus  pincer:  il 
faut  s’en  défier  auffrbien  que  des  pies  qui  font  traîtreffies.  On  prend  tous  les  oileaux 
qui  grimpent  aux  arbres ,  comme  les  piverts  qui  font  comme  des  perroquets  s 
excepté  leur  bec  :  on  prend  auffi  tous  les  autres  qui  fe  tiennent  aux  arbres ,  Sc  qui 
y  font  des  trous  avec  leur  bec.  Pour  les  faire  venir,  on  frappe  de  fon  couteau  ou 
d’un  petit  bâton  contre  le  talon  ou  la  femelle  du  foulier,oumême  contre  l’arbre 
a  leur  imitation  :  d’abord  qu’ils  entendent  frapper  ainfi ,  ils  viennent  fur  l’arbre  ? 
Sc  defcendent  fouvent  par  curiofité  jufques  fur  la  loge;  puis  ils  remontent  8c  vont 
le  long  d’une  branche  qu’on  a  faite  exprès  pour  eux  en  préparant  l’arbre  de  la  pipée, 

A  mefiire  qu’on  a  pris  des  oileaux,  ou  on  les  tue,  ou  on  les  renferme  dans  unfac 
maillé ,  afin  de  les  conlerver  en  vie  pour  en  avoir  de  propres  à  crier  lorfqu’il 
efb  néceffaire,  en  failant  attention  ceux  qui  crient  convenablement  ;  car  il  faut 
tuer  ceux  qui  ont  le  cri  aigre  &  peu  naturel ,  qui  font  fauver  les  autres  au  lieu  de 
les  faire  approcher;  finon  on  neprendroit  rien,  &on  piperoit  infruélueufement. 

On  les  tient  par  les  deux  ailes  qu’on  joint  fur  le  dos  de  l’oifeau,  qui  dans  cette 
fituation  ne  peut  nuire  ni  bleffer ,  &  ne  fait  point  de  bruit  par  le  mouvement  de 
Les  ailes ,  ce  qui  arriveroit  11  on  ne  le  tenoit  que  par  les  pattes, 

Saifon  convenable  à  faire  la  Pipée. 

La  pipée  ne  fe  fait  pas  en  toute  faifon  indiftinélement  ;  ce  n’eft  pas  qu’on  ne 
puiffie  attirer  quelques  oileaux  en  tout  tems  ;  mais  il  en  vient  bien  moins ,  lorfque 
les  arbres  font  dépouillés  de  leurs  feuilles ,  8c  qu’il  eft  comme  impoffible  de  fe 
couvrir  dans  la  loge  ou  l’on  fe  cache  pour  n’en  être  point  vu  :  il  eft  vrai  que  la 
fougere  peut  iuppléer  au  défaut  des  feuilles.  Il  y  a  donc  des  tems  &  des  faifons 
plus  convenables  les  unes  que  les  autres  :  la  faifon  la  plus  avantageufe  pour  faire 
la  pipée  avec  grand  fuccès ,  c’eft  pendant  tout  le  mois  de  Septembre  jufqu’au  i  5 
d’Odobre ,  communément  avant  les  vendanges  8c  après  ;  ce  n’eft:  pas  qu’on  ne 
puiffie  la  commencer  plutôt ,  8c  la  finir  beaucoup  plus  tard. 

On  ne  peut  faire  la  pipée  avant  le  mois  d’Août,  parce  que  les  oifeaux  font 
encore  occupés  à  nourrir  leurs  petits  des  dernieres  pontes ,  8c  que  ces  petits  ne  font 
point  encore  fufceptibles  de  haine  contre  les  chouettes  8c  les  hiboux  qu’ils  ne 
connoiftent  point  ;  8c  quand  ils  voudroient  leur  témoigner  du  reffientiment ,  la 
force  n’y  feroit  pas  ,  quoique  la  volonté  y  fût. 

D’ailleurs  fi  on  fait  la  pipée  dans  ce  tems-là  ,  je  veux  dire  avant  le  mors 
d’Août ,  c’eft  travailler  à  détruire  l’elpéce ,  fans  pouvoir  profiter  des  oi/eaux  que 
l’on  prendrok  :  je  dis  détruire  l’efpéce,  Sc  ce  feroit  un  grand  mal ,  parce  que  les 
peres  &:  meres  venant  à  fe  prendre  alors  à  la  pipée ,  ils  laiffient  trop  tôt  leurs  petits 
orphelins;  car  n’étant  point  encore  affiez  forts  pour  aller  chercher  leurs  befoins 
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eux-mêmes  ;  ils  périftént  dans  le  nid  ;  &  s’ils  ont  quelque  fonce  pour  le  quitter» 
ils  n’enpe'riffent  pas  moins;  car  étant  tombés  par  terre,  ils  y  meurent  de  langueur 3 
ou  deviennent  la  proie  des  renards  Se  des  oifeaux  carnaffiers. 

Je  dis  ,  fans  pouvoir  profiter  des  oifeaux  ;  car  ces  oifeaux  ,  qui ,  à  peine  font 
quittes  de  couver  Se  d’élever  leurs  petits ,  font  fi  maigres  Se  même  fi  peu  en  chair  » 
qu’il  n’eft  pas  poffible  de  les  manger,  à  quelque  fauce  qu’on  puiffe  les  mettre  :  c’eft. 
donc  détruire  l’efpéce  fans  aucune  utilité,  Se  même  fins  aucun  plaifir;  car  d’être 
enfermé  dans  une  loge  pendant  la  chaleur,  comme  au  tems  de  la  canicule,  n’eft 
point  un  plaifir  fouhaitable.  J’ajouterai  à  toutes  ces  raifons ,  celle  de  ne  pouvoir 
attirer  les  oifeaux  facilement  à  la  voix  du  hibou  Se  de  la  chouette  ;  car  attentifs  à 
nourrir  leurs  petits  Se  à  fe  nourrir  eux-mêmes,  tout  autre  foin  les  occupe  peu  » 
ou  point  du  tout  :  ainfi  toutes  ces  raifons  doivent  perfiiader  que  la  pipée  ne  doit 
pas  fe  faire  en  d’autre  faifon  que  celle  que  j’indique,  qui  eft  la  meilleure. 

Il  eft  vrai  que  c’eft  plus  par  amufement  que  pour  le  profit  que  fe  fait  la  pipée 
quelquefois  dans  le  tems  des  merifes,  &  que  les  oifeaux  enivrés  du  jus  de  ce 
fruit,  y  viennent;  mais  ce  n’eft  pas  en  aufîi  grand  nombre  que  dans  une  faifon 
plus  avancée. 

La  pipée  fe  peut  faire  plutôt  8c  plus  tard  que  je  ne  dis  ;  mais  cela  dépend  de 
plufieurs  circonftances  :  la  douceur  du  tems  dans  une  faifon  avancée  y  engage 
fou  vent ,  8c  le  loifir  de  celui  qui  aime  cette  chaffe  ,  lui  en  fait  faire  la  tentative 
au  rifque  de  ne  rien  prendre  :  il  la  fait  alors  plutôt  pour  s’amufer  8c  paffer  fou 
tems ,  que  pour  le  profit  qu’il  en  prétend. 

J’ai  omis  de  dire  ci-devant  que  des  Pipeurs  fe  font  avifés  de  porter  8c 
d’attacher  fur  leurs  arbres  de  pipée,  des  hiboux  8c  des  chouettes,  ou  à  leur 
défaut ,  de  leurs  ailes  fur  la  loge  :  j’ai  cru  d’abord  bien  faire  de  les  imiter,  mais 
j’en  ai  reconnu  l’abus  ;  car  ce  ftratagême  loin  d’attirer  les  oifeaux  ,  les  fait  fuir 
ou  refter  en  place  ,  quand  ils  apperçoivent  la  chouette  ou  le  hibou  ,  qu’ils 
n’approchent  pas  de  trop  près  :  il  ne  m’a  jamais  réuffi,  je  ne  dis  pas  qu’il  ne  puiffe 
réuifir  quelquefois  ,  cela  dépend  de  la  difpolition  des  oifeaux.  J’ai  confervé  ,  du 
foir  pour  le  matin  ,  un  oifeau  vivant ,  comme  merle,  grive,  ou  geai ,  pour  les 
faire  crier  en  commençant  à  piper  le  matin  :  cette  précaution  me  réufTiffoit 
quelquefois  affez  heureufement,  8c  je  m’en  trouvois  mieux  que  de  pofer  fur  ma 
loge  une  chouette  ou  un  hibou. 

Tems  propre  à  pouvoir  faire  la  Pipée  avec  f accès. 

Pour  pouvoir  faire  la  pipée  agréablement  8c  avec  fticcès ,  il  faut  choifir  un  tems 
tranquille ,  fans  trop  de  chaleur  Sc  fans  un  froid  trop  cuifant  ;  car  s’il  fait  trop 
chaud,  la  glu  devient  fi  fluide,  qu’elle  tombe  des  gluaux  ,  &  qu’elle  a  dans  cet 
état  trop  peu  de  force  pour  prendre  8c  pour  arrêter  les  oifeaux,  qui  s’échappent 
très  facilement  en  arrachant  fans  peine  avec  le  bec  le  gluau  qui  les  retient.  S’il 
fait  trop  froid,  la  glu  devient  fi  dure  qu’elle  ne  s’attache  point  du  tout ,  &  que  les 
oifeaux  fe  pofent  par-tout  indiftinéfement  fans  danger  d’être  pris  ,  puifqu’ aucuns 
gluaux  ne  s’attachent  à  leurs  plumes.  Le  Pipeur  n’a  donc  d’autre  fatisfaélion  que 
de  les  faire  venir  fans  les  prendre,  &  de  leur  voir  faire  tomber  tous  les  gluaux, 
fans  qu’aucuns  foient  en  état  de  les  arrêter. 

S’il  fait  un ^ems  pluvieux  ou  un  brouillard  épais  8c  humide,  la  glu  ne  fût  pas 
fon  devoir.  S’il  fait  auffi  beaucoup  de  roféele  matin  ,  avant  qu’elle  foit  diffipée, 
le  Pipeur  ne  fait  pas  fortune  :  avec  l’incommodité  de  la  pluie  pour  lui ,  il  a  le 
chagrin  de  voir  que  les  oifeaux  ne  viennent  pas  ;  &  au  cas  qu’il  en  parodie 
quelques-uns  auprès  de  la  pipée,  ils  fe  tiennent  tranquilles  fans  voltiger  de  côte 
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&  d’autre  ,  reliant  à  la  même  place.  On  a  beau  bien  piper  &  fe  donner  toute  læ 
peine  pofïible,  c’eft  inutilement  ;  on  ne  fait  que  rebuter  &  rebattre  les  oifeaux 
fans  en  prendre:  ajoutez  à  cela  que  la  pluie  tombant  fur  les  feuilles,  les  inquiété 
par  le  bruit  qu’elle  y  fait.  C’eft  pourquoi  il  vaut  beaucoup  mieux  fe  tenir  en 
repos  ;  car  les  oifeaux  craignent  de  fe  mouiller  :  Sc  s’ils  le  font ,  quand  la  glu 
prendroit  à  merveille,  elle  ne  s’attacheroit  pas  aux  plumes  mouillées.  Ainfi  le 
Pipeur  a  le  défagrément  de  tendre  Sc  de  détendre  fa  pipée  ,  Sc  de  la  quitter  fans 
avoir  rien  pris  qui  le  puiffe  dédommager  de  fa  peine. 

Il  n’en  efb  pas  de  même ,  fi  après  une  pluie  douce  le  tems  devient  calme , 
quoique  fombre;  pourvu  que  les  arbres  foient  efluyés  ,  les  oifeaux  occupent 
tellement  le  Pipeur,  qu’il  n’a  pas  le  tems  de  relier  oifif  dans  fa  loge  :  iis  donnent 
f  opiniâtrement  à  la  pipée,  qu’il  fuffit  qu’ils  aient  entendu  quelques  coups  de 
pipeaux,  pour  ne  plus  abandonner  l’endroit  où  ils  font  un  tel  carillon  que  le 
Pipeur  en  efl  tout  étourdi ,  Sc  qu’il  ne  fait  fouvent  auquel  courir  ,  car  ils  ne  fe 
rebutent  pas  pour  le  voir  fortir  de  la  loge.  Il  en  ell  prefque  de  même  le  matin 
pendant  un  brouillard  fec;foit  difpofition  alors  à  entrer  en  colere  ,  foit  qu’ils 
voient  moins  ,  ils  font  très-animés ,  Sc  font  de  leur  propre  mouvement  honneur 
nu  Pipeur,  fans  qu’il  foit  obligé  de  les  exciter  beaucoup. 

S’il  fait  du  vent ,  pour  peu  qu’il  foit  fort,  il  n’eft  pas  pofïible  de  tendre  l’arbre,, 
quoiqu’il  foit  à  l’abri  :  car  à  mefure  qu’on  tend  une  branche,  les  gluaux  tombent 
à  terre  ou  fur  le  Pipeur  qui  a  bien  de  la  peine  A  s’en  débarraffer,  Sc  la  glu  fait 
des  taches  qu’il  n’efl  pas  pofïible  d’ôter.  Dans  cette  circonftance,  le  Pipeur eft 
obligé  de  tendre  roide  ;  Sc  alors  les  oifeaux  qui  fe  prennent  laiffent  feulement 
leurs  plumes  aux  gluaux  qu’ils  ne  peuvent  détacher  de  la  branche  où  ils  font 
pofés  ,  qu’en  tirant  bien  fort  ;  Sc  à  moins  qu’ils  n’emportent  le  gluau  avec  eux  , 
ils  s’échappent  au  grand  déplaifïr  du  Pipeur. 

Il  eft  vrai  qu’on  peut  tendre  quelquefois  les  routes ,  parce  qu’elles  font  plus 
à  l’abri  que  l’arbre  qu’on  ne  tend  pas  alors  ;  mais  on  n’efl  pas.  fort  avancé  ; 
car  foit  que  les  oifeaux  entendent  difficilement  le  Pipeur,  à  caufe  du  vent  qui 
ne  porte  pas  la  voix  de  tous  côtés,  ou  que  les  arbres  Sc  les  feuilles  agités  faffent 
tant  de  bruit  que  les  oifeaux  inquiets  n’ofënt  s’approcher ,  quand  même  ils 
entertdroient ,  ils  relient  en  place  fans  fe  foncier  de  fati'sfaire  leur  curiofité,  ni 
l’avidité  du  Chaffeur  ,  qui  perd  fon  tems  Sc  fes  peines. 

Le  meilleur  moment  pour  la  pipée  efl  donc  un  tems  calme  Sc  tranquille, 
quelques  inflans  après  une  pluie  légère  Sc  chaude  :  alors  les  oifeaux  font  fi  animés 
Sc  fi  difpofés  à  fe  prendre  &  à  donner  de  bon  cœur  ,  que  la  capture  eft  fouvent 
plus  grande  qu’on  ne  voudrait  ;  car  le  moindre  coup  d’appeau  les  fait  accourir 
avec  tant  de  précipitation,  qu’on  n’a  pas  allez  de  jambes  pour  courir  après  ,  ni 
affez  de  mains  pour  les  ramafîer  ;  ce  font  toutes  fortes  d’oifeaux  qui  viennent 
indiftinêlement.  La  raifon  de  ce  grand  concours  d’cifeaux  eft  qu’ils  font  retournés 
des  champs  aux  bois  pour  s’y  mettre  à  couvert  ;  car  ils  preffentent  les  mauvais 
tems,  Sc  qu’étant  affemblés  en  grande  quantité,  iis  s’excitent  Sc  s’animent  les 
uns  les  autres  ;  c’eft  pour  ainfi  dire  à  qui  fe  prendra  le  premier;  ils  fe  jettent 
iufques  fur  la  loge  ;  ils  ne  fe  font  point  attendre ,  &  un  feul  pris  fufht  pour  que  les 
autres  accourent  à  fon  fecours  pour  peu  qu’il  crie ,  fans  que  le  Pipeur  foit  obligé 
de  prendre  la  peine  d’appeller. 

Un  tems  de  brouillard  fec  le  matin  eft  fort  bon  ,  comme  je  l’ai  dit,  pourvu 
que  le  tems  foit  calme,  qu’il  ne  foit  point  trop  épais  ni  trop  numide  ,  8c  qu’il  ne 
fe  convertifte  point  en  pluie,  parce  que  l’humidité  Sc  la  pluie  nuifent  à  la  glu  ; 
que  les  oifeaux  ne  volent  point,  ou  peu  lorfque  les  arbres  font  mouillés,  Sc  que 
le  Pipeur  fe  gâte  Sc  fe  morfond  inutilement.  Ce  tems  fombre  Sc  difpofé  à  la  pluie 
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Yetient  apparemment  les  oifeaux  au  bois  ,  Sc  ils  s’apperçoivent  peu  des  gluaux, 
qu’ils  évitent  moins  qu’en  tout  autre  tems. 

C’eft  donc  un  tems  calme,  fans  pluie  ,  fans  vent ,  tant  le  matin  que  le  foir, 
qu’il  faut  pour  réuffir  à  cette  chaffie,  &  y  avoir  tout  le  plaifir  qu’on  en  peut 
attendre  ;  car  il  eft  difgracieux  Sc  dangereux  démonter  fur  l’arbre  pour  le  tendre 
8c  le  détendre  lorfqu’il  eft  mouillé  :  il  eft  encore  plus  difgracieux  de  s’aifeoir  par 
terre  quand  elle  eft  humide;  car  relier  trois  ou  quatre  heures  à  l’humidité  fans 
mouvement,  peut  donner  la  colique  8c  des  rhum at limes.  Une  petite  gelée  blanche 
dans  l’arriere-faifon .  attire  beaucoup  de  pinfons ,  qui  ne  viennent  guère  à  la  pipée , 
fins  y  amener  de  grades  grives  qui  vont  ordinairement  en  grande  bande, &  peu 
s’en  retournent  comme  elles  font  venues. 

Oifeaux  qui  je  prennent  ordinairement  à  la  Pipée, 

Il  ne  m’eft  pas  polfible  de  nommer  tous  les  oifeaux  qui  fe  prennent  à  la  pipée, 
parce  qu’ils  ne  portent  pas  le  même  nom  dans  tous  les  pays,  Sc  quftl  en  eft 
beaucoup  dont  le  vrai  nom  m’eft  inconnu  :  ce  n’eft  pas  faute  d’en  avoir  pris  de 
toutes  les  eipéces  qu’011  peut  prendre  à  cette  chafle  ;  8c  j’aurois  bien  plutôt  fait 
de  dire  ceux  qui  ne  s’y  prennent  pas. 

On  y  prend  à  la  brune  les  hiboux  ,  les  chouettes  Sc  autres  oifeaux  nocturnes  , 
leurs  diminutifs ,  fur-tout  en  contrefaifant  la  fouris;  c’eft  ce  qui  les  fait  approcher 
à  l’inftant:  elles  leur  fervent  de  mets  exquis  au  défaut  d’autre  gibier.  Au  lever  du 
foleil ,  ou  lorfqu’il  va  fe  coucher ,  on  prend  de  grottes  bufes  ,  des  éperviers , 
des  tiercelets ,  émouchets  ,  émerillons  ,  qui  font  tous  oifeaux  très-voraces  8c 
très-carnafiiers  :  à  l’égard  des  bufes  ,  on  contrefait  leurs  cris  &  leurs  voix  ; 
d’ailleurs  l’envie  de  profiter  de  quelques  oifeaux  qu’ils  entendent  crier  de  façon 
à  s’imaginer  qu’ils  font  tenus  à  quelques  pièges ,  fait  approcher  ces  fortes  d’oifeaux 
avides  Sc  gourmans,  Sc  les  fait  pofer  fur  l’arbre  de  la  pipée,  ou  l’on  a  fait  des 
branches  exprès  pour  les  y  attirer,  comme  je  l’ai  dit  ailleurs,  8c  d’où  ils  tâchent 
de  découvrir  le  lieu  où  font  les  oifeaux  qui  crient ,  afin  de  pouvoir  fondre  fur 
eux  à  leur  avantage.  Quoique  ces  gros  oifeaux  foient  très-forts  des  ailes  Sc  du 
corps,  leurs  plumes  chargées  &  garnies  d’un  duvet  fort  doux,  font  très-fufceptibles 
de  s’attacher  à  la  glu  ,  qui  ne  les  quitte  point,  car  il  y  a  de  la  prife;  8c  plus  ils  fe 
remuent  pour  fe  débarraffer  des  gluaux  ,  plus  ils  en  font  faifis  8c  entortillés 
étroitement:  dès  qu’ils  quittent  la  branche  où  ils  s’étoient  pofés  ,  ils  tombent  de 
raideur  fur  la  terre  ,  Sc  cette  chute  les  étourdit  tellement,  qu’à  peine  peuvent-ils 
fe  remuer  dans  cet  état  ;  mais  on  doit  bien  fe  donner  de  garde  de  leurs  ferres  en 
les  ramaffant ,  car  ils  ne  quittent  pas  facilement  ce  qu’ils  accrochent,  quelque 
chofe  qu’on  faffe  :  il  faut  donc  avoir  la  précaution  de  fe  fervir  d’un  gant  bien 
épais  pour  les  prendre  à  la  main  ,  après  leur  avoir  mis  le  pied  fur  le  corps  ,  Sc 
prendre  garde  qu’ils  n’attrappent  les  jambes  qu’on  n’en  débarrafie  qu’avec 
beaucoupxle  peine  :  on  peut  les  aiTommer  d’un  coup  de  bâton,  ou  du  dos  de  la  ferpe. 
Les  émouchets  Sc  autres  de  ce  petit  volume ,  ne  font  pas  fi  dangereux  que  les  bufes. 

Les  corbeaux  s’y  laiflent  prendre  aufti  très-fouvent  ;  mais  ils  ont  la  précaution 
de  fe  pofer  tout  au  haut  de  l’arbre  fur  les  branches  les  plus  élevées,  Sc  même  tout 
au  bout  ;  on  les  prépare  Sc  on  les  tend  exprès  pour  eux  ,  lorfqu’on  a  deffein  d’en 
prendre  :  ils  font  plus  forts  à  proportion  que  les  bufes,  &  même  plus  alertes. 

Les  pies  font  fi  animées  à  la  pipée ,  qu’elles  détendent  un  arbre  du  haut  en 
bas  :  elles  s’y  prennent  avec  tant  d’opiniâtreté  ,  qu’il  eft  attez  difficile  de  s’en 
débarraffer  ;  Sc  quand  elles  font  tombées ,  elles  courent  avec  tant  de  rapidité  , 
qu’on  a  bien  de  la  peine  à  les  attraper.  Je  me  fuis  trouvé  quelquefois  fi  obfédé 
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de  pies  Sc  de  corbeaux  ,  qu’il  étoit  impoflible  de  s’entendre  ;  &  je  me  fuis  vil 
contraint ,  pour  m’en  débarraffier  Sc  les  diffiper ,  de  fortir  de  la  loge  8c  de  leur 
jetter  des  bâtons  en  l’air  pour  les  chaffier  :  quoiqu’effarouchés  de  la  forte ,  ils 
reviennent  encore  avec  ardeur  d’abord  qu’ils  entendent  piper.  Un  tel  tintamare 
fait  fouvent  préjudice  ;  parce  qu’ils  détendent  toute  la  pipée  haut  8c  bas,  8c 
qu’ainfi  on  n’a  pas  la  fatisfaêUon  de  prendre  autant  d’oifeaux  bons  à  manger ,  qu’on 
en  auroit  fans  leur  importunité. 

Les  geais  ne  font  pas  des  derniers  à  fe  rendre  à  la  pipée  :  ils  fe  joignent 
toujours  aux  pies ,  pour  les  aider  à  faire  tapage  8c  carillon ,  qui  font  à  la  vérité 
divertiffians ,  mais  qui  ne  font  pas  profitables  ,  à  moins  que  le  Pipeur  n’en 
veuille  aux  pies,  8c  qu’il  n’en  faffie  fbn  capital.  Les  merles  fe  joignent  aufli  aux 
précédons;  &  comme  iis  font  grands  clabaudeurs  ,  ils  font  enfemble  un  trio  qui 
reffiemble  plus  A  un  fabat  d’oifeaux,  qu’à  un  concert  récréatif  8c  tranquille.  Les 
becs  des  geais  &  des  pies  font  à  éviter  ;  car  ils  ne  font  point  de  bien  ou  ils 
l’appliquent.  Les  pies,  les  geais  Sc  les  merles  font  de  tous  les  oifeaux  qui  fe 
prennent  à  la  pipée  les  plus  difficiles  à  attraper,  à  caufe  de  la  viteffie  de  leurs 
courfês;  car  ils  fe  fàuventen  courant  au  moment  qu’ils  tombent  fans  être  étourdis 
de  leurs  chûtes:  à  moins  que  d’aller  les  prendre  auffi-tôt  qu’ils  font  tombés  ,  ils 
s’échappent  s’ils  ne  font  foutenus  de  plufieurs  gluaux,  8c  s’ils  ne  font  des  jeunes 
de  l’année;  car  les  autres  fe  fervent  de  la  viteffie  de  leurs  pieds  très-à-propos 
pour  fe  procurer  la  liberté  Sc  la  vie. 

Si  les  groffies  grives  viennent  joindre  leurs  voix  rauques  à  celles  des  autres, 
c’eft  alors  que  le  Pipeur  eft  à  bout  de  toutes  façons  ;  car  elles  redoublent  8c 
augmentent  tellement  le  cri  des  autres ,  qu’il  eft  impoflible  de  s’entendre  ,  8c  lui 
donnent  tant  d’occupation ,  8c  aux  afliftans ,  qu’ils  ne  ceffient  d’amaffier.  Je  me 
fuis  vu  moi  quatrième,  tous  occupés  à  courir  ramaffier  de  tous  côtés,  fans  que 
ces  oifeaux  animés  ceffiaffient  de  fe  jetter  en  foule  Sc  de  tomber  comme  grêle  , 
quoiqu’ils  s’apperçuffient  du  mouvement  des  Chaffieurs  ;  &  comme  les  cris  des 
oifeaux  redoublent  à  mefure  qu’on  les  ramaffie ,  les  autres  n’en  font  que  plus 
animés  &  plus  acharnés  à  fe  jetter  par-tout  tant  fur  l’arbre  que  fur  les  perches  : 
alors  on  ne  peut  arrêter  cette  confufion  qu’en  tuant  au  plus  vite  tous  ces  oifeaux 
pour  fupprimer  leurs  cris ,  8c  en  ceffiant  de  piper  pendant  quelque  tems  ;  fouvent 
encore  cela  n’eft  pas  fuffifant. 

Les  pinfons  fe  mettent  de  la  partie  Sc  font  leur  petit  carillon,  ils  s’attroupent 
en  très-grande  quantité;  8c  fi  les  groffies  grives  ne  font  point  arrivées,  ils  ne 
tardent  guère  à  les  attirer ,  pour  peu  qu’il  s’en  trouve  dans  le  canton  ;  ils  fe  jettent 
aufli  par-tout  indiftinêlement,  &  donnentpar  conféquent  beaucoup  d’occupation 
à  ramaffier,  car  ils  font  bons  fricaffiés,  rôtis  8c  frits.  Les  gros  becs  Sc  les  pinfons 
d’Ardennes' viennent  fe  mêler  aux  autres. 

Ces  gros  pivers ,  qui  font  comme  des  perroquets ,  &  qui  ont  le  talent  de  percer 
avec  leur  bec  tous  les  arbres  ,  tant  durs  qu’ils  foient,  viennent  aufli  prendre  part 
à- la  fête  :  la  feule  curiofité  les  y  attire  dans  le  moment;  car  ils  fe  prennent  plus 
volontiers  en  frappant  avec  quelque  chofq  contre  l’arbre. 

Au  lever  du  foleil ,  à  fon  coucher,  8c  les  inftans  d’après ,  font  les  momens 
favorables  pour  prendre  de  petites  grives  8c  des  merles  en  quantité  ;  c’eft-Ià  la 
véritable  heure  du  triomphe  du  Pipeur  pour  en  avoir  du  bon  :  ce  n’eft  pas  qu’ils  n’en 
prennent  en  d’autres  momens  ;  mais  ceux  que  je  viens  de  dire  font  communément 
plus  profitables  Sc  les  plus  agréables,  à  caufe  que  la  chaffie  eft  plus  tranquille. 
Aufli  ne  faut-il  faire  du  bruit  que  le  moins  qu’il  eft  poflible,  parce  que  les  oifeaux, 
s’ils  ne  font  animés  Sc  excités  par  le  grand  nombre,  y  regardent  de  fort  près  ,  Sc 
font  faciles  à  diffiper  Sc  à  écarter  plus  promptement  que  le  Pipeur  ne  le  defire 
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car  il  voudroit ,  pour  ainfi  dire ,  ne  point  ceffer  de  prendre  des  grives ,  attendu 
leur  excellente  qualité  &  l’ufage  qu’on  en  fait  tant  rôties  que  fricaflees  St  en  pâte  : 
elles  font  trcs-exquifes  accommodées  de  ces  trois  façons  ,  fur-tout  quand  elles 
font  gralfes. 

Les  rouges-gorges,  quoique  moins  exquifes aux  environs  de  Paris,  àcaufe  de 
la  terre  lèche  St  fablonneufe,  queyxlans  la  Lorraine  St  le  pays  Meflin,  où  elles 
font  aulfi  délicates  que  les  ortolans  ,  ne  font  pas  des  dernieres  a  s’approcher  &  à 
mettre  les  autres  en  train;  car  la  curiofité  feule  les  fait  prendre  fur  une  perche, 
tandis  qu’on  entend  une  autre,  St  même  très-fouvent  fans  piper,  ce  qui  eft  d’un 
très-bon  augure ,  parce  qu’elles  attirent  d’ordinaire  les  autres  oifeaux  par  leur 
petit  cri  qui  eft  toujours  bon  pour  les  exciter  St  les  faire  approcher. 

Les  roffignols ,  les  mélanges  de  toutes  efpéces ,  les  roitelets ,  les  verdiers  ,  les 
moineaux  j  les  fauvettes  St  autres  de  différentes  efpéces ,  qu’il  feroit  trop  long  de 
rapporter,  fe  prennent  à  la  pipée  St  augmentent  le  produit  de  cette  chaiTe.  Tous 
ces  petits  oifeaux  font  bons  rôtis,  fricaffés,  St  meilleurs  encore  étant  frits. 

Ceux  que  je  n’ai  jamais  pris  à  la  pipée ,  font  les  ramiers ,  les  tourterelles  ,  les 
fànfonnets  ,  les  linottes  ,  les  chardonnerets  St  quelques  autres  ,  à  moins  que  le 
hafard  ne  les  falfe  pofer  fur  l’arbre  ;  mais  ils  ne  viennent  point  au  pipeau.  Il 
eft  vrai  qu’à  l’exception  des  deux  premiers  la  perte  n’eft  pas  grande  ;  car  ils 
augmenteroient  peu  le  profit  St  l’amufement  du  Pipeur  ,  qui  en  eft  bien 
dédommagé  par  la  priée  des  autres  qui  valent  mieux.  Tous  oifeaux  qui  ne 
perchent  point  St  qui  n’ont  point  d’antipathie  pour  le  hibou  St  la  chouette , 
n’approchent  jamais  de  la  pipée  ;  ainfi  cette  chaiTe  ne  porte  aucun  préjudice  à 
quelque  forte  d’oifeaux  que  ce  puilfe  être,  mis  fous  la  protection  des  Ordonnances 
fur  le  fait  de  la  chaiTe. 

Les  Seigneurs  devroient  avoir  des  Gardes-ChaJJe  qui  fujjent  la  Pipee . 

La  deftruétion  d’un  grand  nombre  d’oifeaux  de  proie  ,  qui  font  un  tort 
confidérable  au  gibier  de  toute  efpéce  ,  devroit  être  un  motif  allez  puiflant  pour 
que  les  Seigneurs  fulTent  curieux  d’avoir  des  Gardes-ChalTe  qui  fulTent  faire  la 
pipée  fur  leurs  terres.  Ils  pourroient  aulfi  s’en  amufer  eux-mêmes  quelques 
momens  pendant  les  vacances ,  ou  en  donner  le  plaifir  aux  Dames  qui  fe  trouvent, 
chez  eux ,  St  qui  ne  peuvent  toujours  jouer  ou  lire  ;  car  les  plaifirs  les  plus 
diverfifiés  font  les  plus  flatteurs. 

L’avantage  de  manger  des  grives  priées  à  cette  chaiTe,  ne  doit  entrer  pour 
rien  dans  cette  vue  ;  mais  la  deftruôtion  feule  des  pies ,  des  piverts  St  des  geais , 
doit  être  un  motif  fuffilant  quand  il  n’y  en  auroit  point  d’autre  que  d’empêcher 
le  dégât  qu’ils  font,  pour  que  les  Seigneurs  autorifalfent  leurs  Gardes ,  St  les 
excitaflent  à  faire  cette  chafle ,  puifqu’ils  peuvent  prendre  d’une  feule  pipée 
plus  de  ces  oileaux,  qu’ils  n’en  peuvent  tuer  pendant  le  cours  de  l’année.  Quand 
même  les  Seigneurs  fourniroient  pour  un  écu  de  glu  dans  le  tems  des  vacances , 
ne  leur  en  coûte-t-il  pas  davantage  à  leur  payer  tant  par  piece  de  bêtes 
puantes  l  Et  d’ailleurs  les  Gardes  n’en  tireroient  pas  moins  ,  le  relie  de  l’année 
à  l’ordinaire,  ces  oileaux,  qui  font  d’un  tel  préjudice  fur  une  terre ,  qu’ils  la 
dépeuplent  entièrement,  comme  nous  l’avons  dit,  de  lièvres,  lapins,  perdrix  , 
cailles  St  autres  efpéces  de  petit  gibier. 

J’ai  marqué  fuffifamment  quel  dégât  font  à  tout  ce  gibier  les  bules ,  les 
émouchets,  émérillons  ,  corbeaux,  pies  St  geais  ,  St  les  piverts  dans  les  forêts , 
pour  faire  connoître  aux  Seigneurs  l’importance  St  l’utilité  de  cette  chafle.  J’ai 
fait  voir  que  le  bien  public  exige  la  diminution  du  nombre  de  ces  oifeaux ,  par 
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des  railons  connues  de  tout  le  monde  ;  car  la  deftru&ion  en  eft  impofiible.  Le 
Laboureur  faifant  une  récolte  plus  abondante  en  grains  Sc  en  vins,  aura  moins  de 
prétextes  fpécieux  pour  Ce  plaindre  du  tort  que  la  quantité  d’oifeaux  lui  a  caufé  ,  ^ 

&  il  fera  moins  autorifé  à  demander  des  diminutions  de  fermages  qu’il  fe  dit 
hors  d’état  de  payer,  parce  que  fa  récolte  n’eft  pas  bonne.  Il  payera  peut-être 
mieux  fon  Maître. 

Ceux  qui  font  prépofés  pour  la  garde  des  Capitaineries  Royales,  lâchant  cette 
chaffe ,  en  feront  un  ufage  pour  la  confervation  du  gibier  dans  les  plaifirs  dit 
Roi ,  qui  ne  fera  pas  d’un  petit  avantage  ,  Sc  ils  lui  coûteront  moins  fi  on  prend 
les  précautions  convenables ,  fans  rien  changera  leurs  états  Sc  à  leurs  conditions. 

Enfin  fi  on  trouve  peu  d’utilité  a  faire  la  pipée ,  ce  11e  peut  être  que  de  la  part  de 
ceux  qui  n’en  font  pas  bien  inftruits  ;  Sc  l’on  trouvera  aulfi  qu’au  pis-aller  fi  elle 
eft  peu  utile ,  elle  n’eft  préjudiciable  ni  aux  Seigneurs  ,  ni  aux  Particuliers. 

Ainfi  je  conclus  qu’elle  doit  être  plutôt  defirée  que  défendue ,  Sc  qu’on  devroit 
impoler  aux  Gardes-Chafle  de  ne  point  inquiéter  ni  troubler  ceux  qui  la  font 
avec  la  prudence  nécefiaire  Sc  le  ménagement  convenable  pour  les  taillis ,  en 
v  quelques  endroits  qu’ils  la  falïent  ;  Sc  qu’au  contraire  ils  doivent  fe  mettre  au^ 

fait  eux-mêmes  de  la  pouvoir  faire  avec  fuccès. 
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Les  Etangs  ,  la  Pèche,  la  ChaJJe,  &  autres  Amufemens 
champêtres  ;  la  Cuifme  &  l’Office. 


LIVRE  QUATRIÈME. 

La  Cuifme  ^  la  PâtiJJcrie  ^  les  Confitures  &  les  Liqueurs » 

C  O  mme  la  cuifme  eft  le  lieu  où  l’on  prépare  les  viandes  qu’on  doit  fervir 
fur  table ,  il  faut  qu’elle  foit  bien  bâtie  ,  que  la  cheminée  en  foit  grande,  afin 
d’y  pouvoir  contenir  les  marmites  8c  autres  uftenfdes  dont  on  fe  fert  pour 
apprêter  les  viandes  :  cette  cheminée  doit  être  garnie  de  gros  chenets  avec 
crampons  pour  foutenir  les  broches.  Il  y  aura  des  crémaillers  proportionnés 
à  la  grandeur  de  la  cuifme  :  elle  fera  garnie  d’un  potager  où  il  y  aura  plu- 
fieurs  fourneaux  de  différentes  grandeurs  pour  faire  les  ragoûts  ,  d’une  forte 
table  ,  8c  de  tous  les  uftenfiles  nécelfaires ,  avec  une  layanderie  8c  une  décharge 
de  cuifme  à  côté. 

Nous  avons  divifé  ce  dernier  Livre  en  quatre  Chapitres  :  le  premier  contient 
la  maniéré  d’apprêter  le  gras  3c  le  maigre  ;  le  fécond  traite  des  verjus  8c  vinaigres; 
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le  troifiéme  efl:  pour  la  pâtiiTerie  ;  Sc  le  quatrième  comprend  les  confitures  Sc  les 
liqueurs.  Nous  y  fuivrons  l’ordre  alphabétique,  afin  qu’on  puifle  plus  aifémènt 
trouver  ce  dont  on  aura  befoin. 


CHAPITRE  P  R  E  M  I  E*R. 


De  la  Cufne  3  par  ordre  alphabétique, 

JK.  g  N  e  a  u.  Têtes  d’agneaux  pour  entrée.  Ayez  des  têtes  d’agneaux  &  des 
pieds  ;  échaudez-les  bien  8c  les  faites  cuire  dans  une  marmite  avec  les  foies 
Sc  du  petit  lard  ,  avec  du  bouillon  affaifonné  de  fel ,  poivre,  clou  de  girofle  ,  Sc 
un  bouquet  de  fines  herbes  ;  étant  cuites  ,  tirez-les  Sc  les  fervez  avec  un  ragoût 
par-deflus. 

Les  pieds  d’agneaux  feuls  fe  fervent  aufli  pour  entrée.  Pour  cela  on  les  échaudé 
Sc  on  les  fait  cuire  :  étant  cuits  on  leve  l’os  du  milieu ,  Sc  on  les  farcit  d’une  bonne 
farce  faite  de  blanc  de  dindon  cuit,  chapon  ,  poulet  ou  perdrix;  on  hache  cette 
viande  avec  du  lard  blanchi,  de  la  tetine  de  veau  cuite,  quelques  ris  ce  veau 
blanchis,  des  truffes  Sc  des  champignons,  de  la  moelle,  une  mie  de  pain  trempée 
dans  du  lait ,  Sc  toutes  fortes  de  fines  herbes  avec  un  peu  de  fromage  à  la 
crème,  Sc  de  la  crème  autant  qu’on  le  juge  à  propos  :  le  tout  bien  haché  Sc  bien 
affaifonné,  on  y  met  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  &  un  ou  deux  blancs.  Ces 
pieds  é'ant  fitrcis  on  les  trempe  dans  desequfs  battus  ,  puis  on  les  panne,  c’eft-à- 
dire  on  jette  delfus  de  la  mie  de  pain  bien  fine;  après  on  les  fait  frire  ,  Sc  on  les 
fe rt  chaudement  garnis  de  perfil  frit. 

On  fait  un  autre  ragoût  d’agneau  ;  on  en  prend  un  quartier ,  on  le  coupe  en 
quatre,  Sc  on  le  larde  de  moyen  lard,  puis  on  le  met  dans  la  caflerole  ,  Sc  on  lui 
lailfle  prendre  un  peu  de  couleur,  enfuite  on  le  fait  cuire  avec  bouillon,  fel, 
poivre,  clous,  champignons,  &  un  bouquet  de  fines  herbes  :  étant  cuit,  on 
y  met  un  coulis  de  veau  ,  &  on  le  fert  chaudement. 

Agneau.  Quartier  d’agneau  rôti.  Faites  rôtir  un  quartier  d’agneau  d  la  broche  ; 

'  étant  prefque  cuit,  pannez-îe  d’une  mie  de  pain  mêlée  d’un  peu  de  fel  Sc  de 
poivre  ;  Sc  lui  ayant  fait  prendre  quelques  tours  de  broche,  tirez-le  Sc  le  fervez 
avec  un  jus  d’orange  ou  citron. 

Alofe  grillée.  11  faut  l’écailler  Sc  l’incifer  ,  la  frotter  de  beurre  fondu  8c  la  pou¬ 
drer  de  fel ,  puis  la  faire  griller  d  petit  feu  fur  le  gril ,  qu’elle  foit  de  belle  cou¬ 
leur.  Vous  la  pouvez  fervir  à  l’ofeille,  c’eft-à-dire,  vous  faites  une  farce  avec  de 
l’ofeille ,  Sc  y  ajoutez  du  perfil,  cerfeuil ,  ciboule  ,  fel ,  poivre  ,  mufcade  Sc  bon 
beurre  On  peut  aulfi  la  fervir  avec  un  ragoût  de  champignons,  ou  une  fauce 
ronfle  avec  câpres  ;  ou  bien  faites  une  fauce  avec  beurre  frais,  ciboule,  perfil 
haché,  câpres,  le  tout  patte  d  la  caiferole  avec  bon  aflaifonnement ,  Sc  vous 
déiayerez  le  foie  dedans  pour  lier  la  fauce. 

On  la  fert  aufli  au  court-bouillon  ;  pour  cela  il  faut  l’écailler  ,  l’incifer  8c  fa 
faire  cuire  avec  vin  blanc,  un  peu  de  vinaigre  ,  fel,  poivre,  laurier,  oignons 
piqués  de  clous  de  girofle,  citron  verd  ,  Sc  un  morceau  de  beurre  ;  étant  cuite  , 
la  tirer  Sc  la  fervir  fur  une  ferviette. 

Alouettes  en  ragoût .  Vuidez  vos  alouettes  Sc  les  paflez  d  la  poêle  dan*?  un 
peu  de  lard  avec  un  oignon  piqué  de  clous  ;  mettez  -  y  des  truffes ,  cham¬ 
pignons  Sc  quelques  foies  gras;  poudrez  le  tout  d’un  peu  de  farine,  enfiïite  vous 
ie  mouillez  de  bouillon,  fi  vous  n’avez  point  de  jus  de  bœuf  ou  de  veau  :  étant 
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cuit  Sc  diminué  à  propos,  vous  liez  le  ragoût  d’un  jaune  d’œuf  Sc  d’un  peu  de 
crème  douce  avec  un  peu  de  perfil  haché ,  Sc  vous  retournez  le  tout  fur  le  feu  , 
pour  que  cela  fe  lie  ;  mettez-y  un  jus  de  citron  &  fervez. 

On  les  fert  au  fil  rôties ,  mais  il  faut  qu’elles  foient  piquées  ou  bardées  ;  de  cette 
maniéré  on  ne  les  vuide  point  :  quand  elles  font  prefque  cuites ,  on  les  panne 
d’un  peu  de  n*ie  de  pain  &  fel  menu  :  on  les  fert  avec  verjus  ,  fel  8c  poivre  ;  on 
les  mange  aufii  à  fec  avec  fel  Sc  orange. 

Aloyau  en  ragoût  Ayez  un  aloyau  de  la  première  pièce,  dégraiflez- le  Sc  le 
piquez  du  côté  du  filet  de  gros  lard  bien  affaifonné ,  faites-le  cuire  à  la  bro¬ 
che  ;  étant  à  demi  -  cuit ,  vous  le  retirerez  Sc  le  mettrez  dans  une  marmite 
avec  jus  de  bœuf,  un  peu  de  champignons,  un  peu  de  truffes,  morilles, 
de  quelques  culs  d’artichaux  ,  le  tout  haché ,  affaifonné  de  fel ,  poivre  8c 
un  bouquet  de  fines  herbes  feulement  pour  donner  goût  ;  on  couvre  la  mar¬ 
mite  8c  on  le  laiffe  cuire  ainfi  doucement  fur  la  braife  :  étant  cuit  à  propos, 
on  tire  l’aloyau  ,  8c  on  le  fert  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  de  foies 
gras  ,  de  truffes  ,  champignons  ,  morilles  ,  mouflerons  ,  culs  d’artichaux , 
crêtes  &  pointes  d’afp  erg  es  8c  bon  afiaifonnement  ,  le  tout  bien  lié  d’un 
bon  coulis  Sc  de  bon  goût  ;  vous  le  jettez  defl'us  votre  aloyau  8c  le  fervez  chau¬ 
dement. 

Aloyau  farci.  Votre  aloyau  étant  prefque  cuit  à  la  broche,  vous  prenez 
la  chair  du  milieu  que  vous  hachez  bien  menue  avec  du  lard,  moelle  de  bœuf, 
fii.es  herbes  Sc  bonnes  garnitures  ,  comme  on  vient  d’expliquer  au  ragoût  ci- 
defïus ,  8c  bon  afiaifonnement  ;  enfuite  vous  en  farcifi'ez  votre  aloyau  entre 
la  peau  Sc  l’os  ;  8c  le  recoufez  proprement  ,  de  peur  que  la  chair  ne  tombe 
dans  la  lèchefrite  en  achevant  de  cuire  :  étant  cuit  à  propos  8c  fervi  fur  la 
table  ,  on  ôte  les  peaux  pour  avoir  la  liberté  de  le  manger  avec  une  fourchette 
eu  cuiller. 

Aloyau  rôti.  Ayez  un  aloyau  de  telle  grpfleur  qu’il  vous  plaira,  faites-le  cuire 
à  la  broche ,  prenez  garde  qu’il  ne  foit  trop  cuit ,  de  crainte  qu’il  ne  perde  fon 
fuc  :  il  veut  être  mangé  faigneux&c  rouge  dans  fon  jus.  Ceux  qui  ne  l’aiment  point 
fi  peu  cuit ,  le  coupent  par  tranches  dans  un  plat ,  puis  y  mettent  un  peu  d'eau  , 
du  poivre ,  du  fel,  un  filet  de  vinaigre  8c  quelques  ciboulettes  hachées ,  8c  le  font 
bouillir  un  moment  fur  le  réchaut  ;  on  le  fert  ainfi.  Quelques-uns,  au  fortir  de  la 
broche  ,  le  mangent  avec  une  fauce  aux  câpres  8c  aux  anchois  ,  qui  fe  fait  ainfi. 
On  lave  bien  trois  ou  quatre  anchois  ,  on  en  ôte  les  arrêtes  ,  Sc  on  les  hache  , 
enfuite  on  les  met  dans  une  cafferole  avec  des  câpres  Sc  du  jus  de  bœuf  afiai- 
fonné  de  fel  Sc  de  poivre  3  on  fait  feulement  chauffer  cette  fauce  &  on  la  fert 
fous  l’aloyau. 

Le  jus  de  bœuf  fe  fait  de  cette  maniéré.  Prenez  un  morceau  de  bœuf  de  cimier, 
coupez-le  par  tranches  8c  le  jettez  dans  une  terrine  que  vous  couvrirez  bien  de 
fon  couvercle  ,  puis  mettez  de  la  pâte  autour,  en  forte  qu’il  n’y  ait  point  cr air 
du  tout  ;  on  le  met  fur  un  petit  feu  8c  on  le  laide  fuer  pendant  deux  heures  ;  en- 
fuite  on  tire  ie  jus  Sc  on  s’en  fert  dans  le  befoin. 

Aiich  7. y  ,  petits  poiffons  de  mer  qu’on  apporte  tout  confits  au  fel  dans  <?e 
petits  barils;  on  en  fait  ordinairement  des  falades ,  Sc  c’efl  la  façon  la  plus 
commune  de  les  manger  ;  on  les  lave  pour  cela  dans  du  vin  ou  de  l’eau  , 
puis  on  les  fend  en  deux  Sc  on  leve  l’arrête  du  milieu  ;  on  les  arrange  pro¬ 
prement  fur  de  petites  laitues  Sc  l’on  garnit  de  jeune  cerfeuil.  On  fait  aufii 
un  coulis  d’anchois  ,  Sc  il  entre  dans  piufieurs  ragoûts  ,  tant  gras  eue  mai¬ 
gres.  On  frit  fi  l’on  veut  les  arrêtes  d’anchois  qui  ont  fervi ,  après  les  avoir 
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trempas  dans  une  pâte  faite  avec  de  l’eau ,  de  la  farine  ,  un  œuf,  un  peu  de  fèl 
3c  poivre;  ils  fervent  de  garnitures  ou  hors-d’œuvres ,  avec  oranges  8c  perfilfrit, 

Andouilles  de  cochon.  Prenez  des  gros  boyaux  de  cochon,  8c  ôtez -en  le 
gros  bout ,  faites -îles  tremper  un  jour  ou  deux,  enfuite  tirez-les  &  les  lavez 
bien  ;  faites-les  blanchir  à  l’eau  chaude  avec  un  peu  de  fel  8c  quelques  tranches 
d’oignons  8c  de  citron  ;  après  qu’ils  feront  blanchis ,  jettez-les  dans  de  l’eau 
fraîche ,  mettez-les  fur  une  table  &  les  fendez  en  piufieurs  bandes  ;  vous  les 
couperez  de  la  longueur  que  vous  fouhaiterez  ;  vous  prendrez  du  ventre  de 
cochon  8c  en  ôterez  le  gras  ;  vous  couperez  cette  viande  en  gros  lardons  de  la 
même  longueur  de  vos  andouilles  ,  8c  vous  les  formerez  ainfi  avec  moitié  d’ua 
Sc  d’autre,  les  affaifonnant  comme  il  faut;  puis  vous  prendrez  les  chemifes , 
vous  les  nettoierez  bien  8c  les  ferez  aulfi  tremper  quelque  tems  dans  du  vin 
blanc  pour  en  ôter  le  mauvais  goût  ;  vous  les  couperez  de  la  longueur  de  vos 
andouilles  ,  &  ficellerez  les  bouts  de  chaque  andouille ,  8c  les  pafferez  propre¬ 
ment  dans  la  chemife  pour  les  en  revêtir  8c  les  lier.  Quand  vous  aurez  fait  vos 
andouilles ,  il  faut  les  empoter  dans  une  marmite  avec  de  l’eau ,  des  tranches 
d’oignons  ,  un  oignon  piqué  de  clou  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un 
peu  de  panne  de  cochon ,  8c  vous  les  ferez  cuire  doucement  en  les  écumant 
bien,  y  jettant,  après  que  vous  les  aurez  écumées,  une  pinte  de  lait;  vous 
les  lailferez  refroidir  dans  le  même  bouillon ,  8c  vous  les  tirerez  enfuite,  prenant 
garde  de  les  rompre  :  on  les  fait  griller  fur  du  papier  8c  on  les  fert  tout  d’un 
tems. 

Andouilles  de  veau.  Ayez  des  boyaux  de  veau  qui  foient  un  peu  gros  ,  lavez- 
les  bien  proprement ,  coupez-les  de  la  longueur  dont  vous  voulez  faire  vos  an¬ 
douilles,  8c  ficelez  un  des  bouts  :  prenez  du  lard  blanchi ,  de  la  tétine  de  veau 
blanchie ,  de  la  rraife  de  veau  de  même  ;  coupez  le  tout  par  petits  dez  ou  rouelles  ; 
vous  les  mettrez  dans  une  cafferole  8c  les  affaifonnerez  d’épices  fines  battues  8c 
une  feuille  de  laurier;  il  y  faut  du  fel ,  du  poivre,  un  peu  d’échalottes  hachées  ; 
Sc  vous  y  ajouterez  environ  un  demi-feptier  de  bonne  crème  de  lait  ;  vous  paf¬ 
ferez  le  tout  enfemble  fur  le  fourneau ,  &  tirerez  après  la  cafferole  en  arriéré, 
vous  y  jetterez  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  8c  un  peu  de  mie  de  pain  :  le  tout 
étant  bien  lié,  vous  en  formerez  chaudement  vos  andouilles  avec  un  entonnoir, 
Sc  vous  les  ficellerez,  après  quoi  vous  les  ferez  blanchir  dans  l’eau  ,  8c  les  empo¬ 
terez  de  la  même  maniéré  que  celles  de  cochon.  On  les  fait  cuire  de  même  :  il 
les  faut  auffi  laiffer  refroidir  dans  leur  bouillon.  Pour  les  fervir  ,  on  les  trempe 
dans  un  peu  de  beurre  fondu ,  on  les  panne  ,  on  les  fait  griller  à  petit  feu  ,  &  on 
fert  chaudement.  Les  andouilles  de  veau  fe  peuvent  faire  en  été  quand  la  faifon 
du  cochon  eft  paffée. 

Andouilles  &  cervelats  de  Carême.  Prenez  chair  d’anguille  ,  de  tanche  ,  de 
carpe  &  de  brochet  ;  hachez  bien  toutes  ces  chairs  enfemble  avec  perfii  Sc  cibou¬ 
lettes  ,  afiaifonnez-les  de  poivre,  fel,  clou,  mufcade  ;  joignez -y  du  bafilic, 
graille  d’anguille  8c  beurre  frais ,  ce  qu’il  en  faut  :  pilez  enfuite  les  oflemens  de 
carpe ,  de  brochet ,  d’anguille  Sc  de  tanche  dans  un  mortier ,  Sc  y  ajoutez 
du  vin  rouge  ce  qu’il  en  faut;  paffez-le  à  l’étamine  &  en  arrofez  votre  ha¬ 
chis  ,  duquel  vous  emplirez  des  peaux  d’anguilles  :  étant  emplies  ,  ficelez-les 
de  la  longueur  que  vous  voudrez  par  les  deux  bout^;  enfuite  faites-les  mari¬ 
ner  vingt-quatre  heures  dans  du  fel  &  de  la  lie  de  bon  vin  ;  les  ayant  retirées, 
mettez-les  autant  à  la  groffe  fumée  de  votre  cheminée ,  ou  tel  tems  que  vous 
voudrez ,  pourvu  que  le  fèl  Sc  les  épices  ne  foient  point  épargnés  ;  &  lorfque 
vous  en  aurez  befoin  3  vous  les  ferez  cuire  dans  du  vin  blanc  avec  fines  herbes  3 
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C>u  dans  deux  tiers  d’eau  8c  un  tiers  de  lie,  auffi  avec  de  fines  herbes  :  on  les  fert 
froides  pour  entremets. 

Anguilles  farcies.  Lavez  proprement  la  chair  de  vos  anguilles,  8c  la  pilez 
dans  un  mortier  :  vous  y  mettrez  de  la  crème ,  de  la  mie  de  pain  avec  un  peu  de 
perfil  8c  ciboule ,  champignons  8c  truffes  :  votre  hachis  étant  bien  affaifonné,  vous 
en  farcirez  vos  arrêtes  bien  proprement ,  vous  les  pannez  bien  de  mie  de  pain , 
puis  vous  les  faites  cuire  au  four  dans  une  tourtiere,  qu’elles  foient  de  belle 
couleur ,  &  les  fervez  chaudement. 

Anguille  au  blanc .  L’anguille  étant  dépouillée ,  coupez-la  par  morceaux  Sc  la 
faites  blanchir  à  l’eau  bouillante  :  étant  égouttés ,  vous  les  paffez  au  beurre 
blanc,  8c  les  faites  cuire  avec  fel ,  poivre  ,  clou ,  un  morceau  de  citron,  8c  un 
verre  de  vin  blanc  :  paffez  auflî  des  culs  d’artichaux ,  champignons  8c  pointes 
d’afperges ,  avec  bon  beurre  8c  fines  herbes  que  vous  y  ajouterez.  Quand  011 
eft  prêt  à  fervir ,  mettez-y  une  fauce  blanche  faite  avec  des  jaunes  d’œufs 
8c  verjus ,  8c  fervez  chaudement. 

Si  vous  les  voulez  à  la  fauce  touffe ,  pafffez-les  à  la  caflerole  avec  beurre 
roux,  un  peu  de  farine  ,  un  peu  de  bouillon  de  poiflon  ou  purée  claire  ,  cham¬ 
pignons  ,  ciboule  ,  perfil  haché  8c  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  ajoutez  -  y 
fel,  poivre,  clou  8c  câpres,  puis  faites  bouillir  le  tout  enfemble.  Votre  ra¬ 
goût  étant  prefque  cuit ,  mettez-y  un  peu  de  verjus  8c  du  vin  blanc  ;  faites -le 
bouillir  encore  un  peu  ,  ajoutez-y  une  petite  iiaifon  ave®  jaune  d’œuf,  8c  le 
fervez. 

On  la  fert  auflî  frite  :  pour  cela  on  la  coupe  par  tronçons  ,  on  en  ôte  l’ar¬ 
rête  8c  on  la  taillade  un  peu  fur  les  côtés  :  on  la  met  mariner  pendant  une 
couple  d’heures  dans  du  vinaigre  ,  fel  ,  poivre  ,  laurier ,  ciboules  8c  jus  de 
citron  ;  on  la  farine  8c  on  la  frit  en  beurre  affiné  ;  on  la  fert  avec  perfil 
frit. 

On  la  fert  encore  rôtie  fur  le  gril  ;  on  la  coupe  par  tronçons  ,  on  la  fait 
mariner  comme  ci-deffus ,  8c  on  la  fait  rôtir  fur  le  gril  ;  enfuite  on  fait  une 
fauce  avec  beurre  roux,  farine  ,  câpres  ,  fel,  poivre,  mufcade  ,  clou  ,  vinaigre 
Sc  un  peu  de  bouillon ,  puis  on  y  fait  un  peu  bouillir  l’anguille  quand  elle  eft 
cuite. 

Artichaux  à  la  fauce  blanche.  Faites-îes  cuire  dans  de  l’eau  ,  ôtez-en  le  foin 
Sc  faites  une  fauce  avec  beurre  frais  pétri  dans  un  peu  de  farine,  vinaigre, 
fel  8c  mufcade. 

Artichaux  frits.  Il  faut  les  couper  par  tranches ,  en  ôter  le  foin,  8c  les  faire 
bouillir  dans  l’eau  trois  ou  quatre  tours ,  puis  les  tirer  8c  les  mettre  tremper 
dans  du  vinaigre  ,  poivre  8c  fel ,  enfuite  dans  des  œufs  battus  ,  les  fariner 
Sc  les  faire  frire  dans  du  beurre  affiné,  8c  les  fervir  garnis  de  perfil  frit. 

Artichaux  pour  garder.  Quand  ils  font  à-peu-près  à  leur  grofifeur ,  8c  avant 
qu'ils  foient  durs  ,  il  faut  les  cueillir  8c  les  tourner,  c’eft- à-dire  ,  en  ôter  toutes 
les  feuilles  avec  un  couteau  fans  y  laiffer  de  verd  ;  jettez-les  dans  l’eau  fraîche 
àmefure  qu’ils  font  tournés,  pour  les  empêcher  de  noircir  :  quand  vous  en  aurez 
une  quantité  fiiffïfimte,  vous  les  jetterez  dans  une  chaudière  d’eau  bouillante  que 
vous  lai  (ferez  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  comme  pour  manger.  Tirez- 
les  enfuite  de  la  chaudière  ,  &  à  mefure  que  vous  en  aurez  ôté  le  foin,  jettez-les 
dans  de  l’eau  froide,  8c  au  fortir  de  là,  plongez-les  dans  la  farine,  de  forte  qu’ils 
en  foient  tout  couverts  :  étendez-les  enfi&ite  fur  des  claies,  que  vous  expoferez 
tous  les  jours  au  foleil ,  Sc  que  vous  cterez  quand  le  foleil  fe  retirera  ;  continuez 
de  la  forte  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  fecs  comme  du  bois,  8c  que  vous  puiffiez  voir 
le  jour  au  travers  comme  au  travers  d’un  parchemin.  Sil  n’y  a  pas  afiez  de 
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loleil  pour  les  fécher  ,  vous  pouvez  faire  brûler  un  fagot  dans  le  four  Sc  les 
mettre  fécher  dedans  ;  mais  ils  font  plus  jaunes  féchés  au  foleil.  Mettez-les 
enfuite  dans  un  fac  que  vous  pendrez  en  l’air  dans  un  lieu  bien  fec  ,  de  crainte 
qu’ils  ne  fe  moififient. 

Lorfque  vous  voulez  en  manger  ,  fi  c’eft  pour  le  dîner ,  mettez  le  matin  un 
pot  plein  d’eau  devant  le  feu  ;  Sc  quand  elle  eft  prête  à  bouillir,  jettez-y  la  quan¬ 
tité  d’artichaux  dont  vous  aurez  befoin  ,  avec  un  morceau  gros  comme  le  pouce 
de  beurre  frais  roulé  dans  la  farine:  cela  les  fait  blanchir  :  laiffez  le  pot  auprès 
du  feu  fans  le  faire  bouillir  ,  mais  qu’il  s’entretienne  feulement  chaud  ;  vos  arti- 
chaux  reviendront  comme  dans  leur  naturel. 

On  peut  les  faire  fécher  fans  les  faire  cuire  auparavant  ;  mais  en  ce  cas  il  faut , 
avant  de  les  employer,  les  mettre  tremper  dans  de  l’eau  tiède  pendant  vingt- 
quatre  heures  pour  les  faire  revenir  ,  &  enfuite  les  faire  cuire  comme  ceux  à 
l’ordinaire. 

Une  autre  maniéré  pour  garder  les  fonds  d’artichaux ,  c’eft  de  les  faler  ou 
confire  :  on  les  coupe  en  automne  avant  qu’ils  veulent  fleurir  ,  pour  qu’ils  ne 
foie nt  pas  trop  durs  ;  on  en  ôte  tout  le  foin  Sc  après  les  avoir  fait  cuire  n  demi , 
on  les  laide  bien  refroidir  Sc  s’égoutter ,  Sc  01  les  efluie  avec  un  linge ,  puis  on  les 
arrange  dans  des  pots  ,  on  y  verfe  de  l’eau  S  du  fel  par-deflus  jufqu’à  ce  que  le 
fel  ne  fe  fonde  plus  8c  tombe  au  fond  par  grains  entiers  :  il  faut  que  la  faumure 
fil r nage  les  artichaux  ,  &  couler  par-deffus  er  viron  deux  doigts  de  beurre  fondu, 
afin  que  l’air  n’y  pénétré  point  :  quand  le  beurre  efl  bien  refroidi ,  on  bouche  les 
pots  avec  du  fort  papier ,  &  on  les  met  à  l’abri  des  chats  Sc  des  fouris.  On  doit 
vifiter  ces  pots  tous  les  mois  ,  pour  ôter  tout  ce  qu’il  y  a  de  chanfi  ,  Sc  pour  y 
mettre  de  la  faumure  quand  il  en  manque. 

On  confit  de  même  les  champignons  ,  les  afperges  ,  le  pourpier  doré ,  les  mo¬ 
rilles  Sc  les  monterons. 

AJperges  à  la  crème.  Il  faut  rompre  les  afperges  par  petits  morceaux  Sc  les  ■ 
faire  un  peu  blanchir  dans  l’eau  bouillante  ;  après  on  les  palfe  dans  la  cafferoîa 
avec  bon  beurre;  011  y  met  enfuite  du  lait  &  de  la  crème,  Sc  on  l’affaifonne 
doucement ,  y  mettant  aufll  un  bouquet  de  fines  herbes.  Avant  que  de  fervir  on 
délaie  un  ou  deux  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  pour  lier  les  afperges,  Sc  011 
les  fert. 

Afperges  au  jus.  Vos  asperges  étant  rompues  par  morceaux  ,  vous  les  paflez 
à  la  cafierole  avec  lard  fondu  ,  perfil  Sc  cerfeuil  haché  menu,  Sc  une  ciboulette 
que  vous  retirerez  ,  aflaifonnés  de  fel  Sc  de  mufcade  :  on  les  laide  cuire  à  petit 
feu  ,  enfuite  on  les  dégraiffe  ;  on  y  met  un  jus  de  mouton  Sc  de  citron  ,  Sc  on  les 
fert  chaudement. 

Afperges  au  beurre.  Faites  cuire  des  afperges  dans  l’eau,  prenant  garde  qu’elles 
_  lie  cuifent  trop  ;  mettez-les  égoutter  Sc  les  dreffez  dans  un  plat  ;  faites  une  fauce 
avec  beurre,  fel ,  vinaigre  Sc  mufcade  ,  ou  poivre  blanc,  la  remuant  toujours  , 
Sc  verfez-la  fur  vos  afperges. 

Afperges.  Pour  les  conferver ,  on  en  ôte  le  dur  ,  on  les  fait  bouillir  un  bouil¬ 
lon  avec  eau,  fel  Sc  beurre,  puis  on  les  met  dans  l’eau  fraîche  &  on  les  en  re¬ 
tire  pour  les  laitier  égoutter  :  étant  froides  on  les  met  dans  un  pot  tout  de  leur 
longueur,  avec  fel ,  clous  entiers,  citron  verd  ,  &  moitié  eau  Sc  moitié  vinaigre  ; 
on-les  couvre  de  beurre  fondu,  mettant  un  linge  entre  deux,  Sc  on  les  tient 
•flans  un  lieu  tempéré.  Quand  on  veut  s’en  fervir  ,  on  les  fait  cuire  comme  les 
autres. 

Barbeau  à  i’étuvée.  Habillez  proprement  vos  barbeaux  ,  mettez-les  dans  une 
«faiïèroL,  Sc.  Us  faites  cuire  avec  vit) ,  fel,  poivre ,  fines  herbes  ,  un  peu  d’eau  Sç 
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bon  beurre  frais ,  vous  les  lailfez  bouiilir  jufqu’à  ce  que  la  fauce  loit  courte  ,  Sc 
pour  liaifcn  vous  y  mettez  un  peu  de  farine  3c  les  fervez  chaudement.  Il  y  en  a 
qui  les  font  cuire  comme  ci-deffus ,  mais  ils  n’y  mettent  point  de  beurre;  &  lor£ 
qu’ils  font  cuits  ,  ils  les  drelfent  au  fec  dans  un  plat ,  Se  verfent  par-delïus  un 
ragoût  de  champignons,  truffes  ,  morilles  ,  culs  d’artichâux,  affaifonné  de  fel, 
poivre ,  beurre  frais  Sc  bouillon  de  poifion. 

Barbeau  au  court-bouillon.  Ayez  un  gros  barbeau  ,  vuidez-le  fans  l’écailler , 
mettez-le  dans  un  plat ,  Sc  verfez  par-delïus  du  vinaigre  Sc  du  fel  tout  bouillant , 
puis  faites  bouillir  dans  unepoiffonniere  du  vin  blanc  ,  verjus,  fel,  poivre  ,  clous, 
mufcade ,  laurier ,  oignon ,  citron  verd  ou  orange  feche.  Quand  il  bouillira  à 
grand  feu,  mettez-y  cuire  votre  barbeau  ,  Sc  le  fervez  enfuite  à  fec  fur  une  fer- 
viette  blanche  garni  de  perfil. 

Barbeau  rôti.  Vuidez  Sc  écaillez  vos  barbeaux,  incifez-ies  légèrement  fur  les 
côtés ,  frottez-les  de  beurre  fondu  Sc  les  poudrez  de  fel  menu  :  on  les  met  en- 
fuite  rôtir  fur  le  gril  ;  étant  rôtis ,  on  les  fert  avec  une. fauce  blanche  faite  avec 
bon  beurre,  fel,  poivre,  mufcade,  câpres,  deux  anchois,  une  ciboule  entière, 
ayec  un  peu  de  farine  ;  vous  y  ajoutez  une  goutte  d’eau  Sc  un  peu  de  vinaigre  , 
Sc  vous  tournez  la  fauce  jufqu  à  ce  qu’elle  foit  liée  ,  Sc  la  jettez  fur  votre 
poiffcn. 

Barbotes  en  ragoût.  Il  faut  les  nettoyer  de  leur  limon  dans  l’eau  chaude ,  Sc 
les  vuider  ,  puis  les  fariner  Sc  les  faire  frire  en  bon  beurre  ;  enfuite  vous  les  par¬ 
ferez  dans  une  caiTerole  avec  beurre  roux,  farine,  anchois  fondus  alfaifonnés 
de  fel  8c  mufcade ,  une  ciboule  ,  câpres  Sc  jus  d’orange  ou  verjus  de  grain  ;  vous 
laifferez  mitonner  le  tout  doucement ,  après  quoi  vous  fervirez-vos  barbotes 
chaudement ,  garnies  de  perfil  frit  Sc  citron  par  tranches. 

Barbotes  en  cajjerole.  Etant  limonées  à  l’eau  chaude  Sc  vuidées  ,  mettez  leâ 
foies  à  part  Sc  les  paflez  à  la  calferole  avec  beurre  roux  ;  puis  mettez  les  bar¬ 
botes  dans  une  autre  calferole  avec  le  même  beurre ,  un  peu  de  farine  Sc  vin  blanc, 
affaifonnées  de  fel ,  poivre  ,  mufcade ,  un  bouquet  de  fines  herbes  Sc  un  morceau 
de  citron  verd.  Faites  un  ragoût  à  part  de  la  même  fauce  des  barbotes ,  avec  des 
foies  Sc  des  champignons,  Sc  garniflez-en  votre  plat,  y  ajoutant  un  jus  de  citron 
en  fervant. 

Barbue  au  court-bouillon.  Voyez  Barbeau. 

Barbue  marinée.  L’ayant  habillée,  il  faut  la  découper  par-delfus  le  dos  pouf 
faire  pénétrer  la  marinade  :  étant  marinée,  Vous  la  pannez  de  mie  Sc  chapelure 
de  pain  bien  fines ,  Sc  la  poudrez  de  fel ,  -puis  vous  la  faites  cuire  au  four  dans  une 
tourtiere  ,  Sc  la  fervez  garnie  de  perfil  frit. 

Becjigue  ,  petit  oifeau  qui  èft  une  efpéce  d’ortolan  qui  vit  de  figues  :  ces  oi- 
feaux  fe  mangent  rôtis  ;  on  ne  les  vuide point,  on  en  coupe  la  tête  Sc  les  pieds  , 
&  on  les  fait  cuire  dans  une  brochette  avec  des  bardes  de  lard  ;  on  les  poudre 
de  pain  râpé  8c  fel.  On  les  fert  avec  jus  d’orange  ou  verjus  de  grain ,  poivre  8c 
fel. 

Be'cajfts  au  vin.  Coupez  les  bécalfes  en  quatre ,  ôtez-en  les  dedans  Sc  les  met¬ 
tez  à  part  pour  en  faire  une  liaifon ,  mettez  enfuite  vos  bécalfes  dans  une  calferole 
avec  des  truffes  coupées  par  tranches  ,  des  ris  de  veau  ,  des  champignons  ,  des 
moufferons ,  8c  palfez  le  tout  enfemble  avec  lard  fondu  ,  8c  le  mouillez  de  jus  de 
bœuf  ;  affaifonnez  le  tout  de  fel ,  poivre,  ciboule ,  Sc  y  mettez  deux  verres  de 
vin  ;  faites  bouillir  le  tout,  8c  quand  cela  fera  bien  cuit,  vous  délayerez  bien 
dans  la  fauce  le  dedans  des  bécalfes  que  vous  avez  réfervé  pour  lier  la  fauce  ,  Sc 
vous  les  fervirez  chaudement  avec  un  jus  de  citron  ou  jus  d’orange  que  yqus 
prelïerez  delfus. 
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Bêcajfes  en  falmi .  Faites -les  rôtir  à  la  broche ,  Sc  quand  elles  feront  à  demi- 
cuites  ,  coupez-les  par  morceaux  &  les  mettez  dans  une  cafTerole  avec  du  vin, 
y  en  mettant  ce  qu’il  en  faut  fuivant  la  quantité  des  bécaffes  ;  ajoutez-y  des  truffes 
Sc  des  champignons  hachés,  un  peu  d’anchois  Sc  de  câpres,  bon  aflaifonnement, 
Sc  faites  cuire  le  tout  :  étant  cuit,  liez  la  fauce  avec  quelque  bon  coulis  ;  enfuite 
dreflez  les  bécaffes  Sc  les  tenez  chaudement  fans  qu’elles  bouillent.  Auparavant 
que  de  fervir  ,  vous  y  prefl'erez  un  jus  d’orange ,  Sc  fervirez  chaudement. 

Bécajfines  en  ragoût .  Habillez-les  Sc  les  coupez  en  deux  fans  en  rien  ôter 
du  dedans  ;  paffez-les  à  la  cafTerole  avec  lard  fondu ,  affaifonnez  de  fel ,  poivre , 
ciboule  que  vous  retirez  ;  ajoutez-y  un  peu  de  bouillon  Sc  un  verre  de  vin;  laif- 
fez  cuire  le  tout  :  étant  cuit ,  fervez-le  chaudement  avec  un  jus  de  citron.  Les 
bécaffines  fe  mangent  auffi  rôties. 

Betteraves  cuites .  Ayez  des  betteraves  cuites  au  four ,  pelez-les  ,  Sc  les  ayant 
coupées  proprement  de  la  tête  à  la  queue  en  maniéré  de  foies  de  l’épailfeur  de 
trois  écus  ,  mettez-les  tremper  dans  une  pâte  claire  faite  de  vin  blanc  ,  fleur  de 
farine,  crème  douce,  jaune  Sc  blanc  d’œuf  crud,  plus  de  jaune  que  de  blanc, 
poivre  ,  fel  Sc  clous  de  girofle  en  poudre ,  puis  tirez-les  de  cette  pâte  Sc  les  pou¬ 
drez  de  farine ,  mie  de  pain  Sc  perfil  haché  ;  faites-les  frire  enfuite  dans  du 
beurre  :  étant  frites ,  vous  les  fervez  dans  un  plat  avec  du  jus  de  citron.  On 
mange  les  betteraves  fricaffées  avec  beurre ,  oignon ,  perfil ,  poivre  Sc  fel.  On 
les  fèrt  auifi  en  fàlades. 

Biche ,  n’eft  bonne  que  quand  elle  eft  bien  jeune  ;  fa  chair  eft  affez  délicate  Sc 
agréable  :  elle  a  beaucoup  de  rapport  à  la  chair  du  cerf  Sc  s’accommode  de 
même;  mais  elle  a  la  chair  plus  molle  Sc  plus  fade.  On  la  mange  rôtie  ,  Sc  pour 
cela  on  la  fait  tremper  dans  une  marinade  après  l’avoir  piquée  de  menu  lard.  On 
l’arrofe  en  la  faifant  rôtir  ;  Sc  étant  cuite  on  met  des  câpres  Sc  un  peu  de  farine 
dans  fon  dégoût  avec  un  peu  de  citron  verd  ,  &  on  la  fait  mitonner  dans  la  fauce. 
On  la  mange  fi  l’on  veut  â  la  fauce  douce,  avec  vinaigre,  poivre,  canelle  8c 
fucre  ,  8c  une  échalotte  entière. 

Bifque  de  pigeons.  Ayez  des  pigeons  qui  foient  frais  tués,  habillez-les  Sc  les 
paffez  à  l’eau  chaude  pour  les  blanchir  ,  enfuite  faites-les  cuire  dans  du  bouillon 
clair  avec  plufieurs  bardes  de  lard  ,  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ,  deux 
tranches  de  citron ,  le  tout  bien  écumé.  On  ne  les  mettra  au  feu  qu’une  heure 
avant  de  fervir.  Lorfque  vos  pigeons  font  cuits ,  vous  les  tirez  en  arriéré ,  puis  vous 
en  faites  un  ragoût  avec  des  ris  de  veau  blanchis  coupés  en  deux  ,  des  champi¬ 
gnons  coupés  par  petits  morceaux,  des  truffes  par  tranches,  des  culs  d’artichaux 
coupés  en  quatre ,  Sc  un  entier  pour  mettre  au  milieu  de  votre  potage.  Vous  paf- 
ferez  proprement  ce  ragoût  avec  un  peu  de  lard  Sc  de  farine  ,  Sc  un  oignon  piqué 
de  clous  ,  Sc  n’attendez  pas  qu’il  rouflifle.  Quand  il  eft  ainfi  pafle ,  vous  y  met¬ 
tez  un  peu  de  bouillon  Sc  vous  le  laiflez  cuire  avec  une  tranche  de  citron.  Vous 
ferez  cuire  à  part  dans  une  petite  marmite  des  crêtes  bien  échaudées  Sc  bien 
épluchées  ;  ayez  des  bardes  de  lard ,  de  la  graifle  de  veau  Sc  du  bouillon  clair, 
une  tranche  de  citron  ,  un  oignon  piqué  de  quelques  clous  de  girofle  ,  fùr-tout 
que  le  tout  foit  bien  blanchi  ;  paflez  pour  cela  un  peu  de  mie  de  pain  dans  l’é¬ 
tamine  avec  du  bouillon  ;  il  n’en  faut  que  deux  cuillerées.  Vos  pigeons,  vos 
crêtes  Sc  votre  ragoût  étant  prêts  ,  vous  faites  vos  foupes  de  croûtes  de  pain 
fechées  au  four  ou  au  feu,  vous  mettez  mitonner  votre  potage  avec  bon  bouillon 
gras  ,  enfuite  vous  dreflez  vos  pigeons  deifus  Sc  le  cul  d’artichaut  au  milieu  ,  le 
ragoût  dans  l’entre-deux  des  pigeons,  les  crêtes  fur  l’eftomac  ;  le  tout  bien  dé- 
graifle ,  achevez  de  mettre  tout  le  ragoût  deflfus  avec  un  jus  de  bœuf  dont  on 
arrofe  le  potage  qu’on  fert  proprement. 

BifqUë 
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Si/que  de  chapon.  Habiilez-ie  proprement  Sc  le  faites  blanchir  à  Peau  chaude  ; 
faites-le  cuire  dans  du  bouillon  avec  plusieurs  bardes  de  lard,  oignons  piqués  de 
clous  de  girofle  8c  quelques  tranches  de  citron  ;  ayez  foin  de  les  bien  écumer. 
Votre  chapon  étant  cuit,  lailfez-le  dansfon  bouillon  jufqu’à  ce  que  vous  vouliez 
le  dreffer:  avant  cela  faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  comme  pour  la  bifque  de 
pigeons,  &  votre  ragoût  étant  cuit,  faites  mitonner  votre  potage  comme  celui 
de  la  bifque  de  pigeons  ;  étant  bien  mitonné  vous  dre  fiez  votre  chapon  delfus , 
vous  rangez  votre  ragoût  tout  autour  ,  Sc  verfez  deifus  un  jus  de  bœuf  pour  le 
nourrir,  Sc  après  un  jus  de  citron  en  fervant. 

Blanc-manger.  Prenez  deux  pieds  de  veau ,  ôtez-en  les  os ,  Sc  une  poule  qui 
ne  foit  pas  tout-à-fait  gralfe  ;  ôtez-en  l’amer  &  tout  ce  qui  eft  dans  le  corps  , 
lavez  bien  le  tout  dans  de  l’eau  ;  &  faites  cuire  le  tout  enfemble  avec  de  l’eau 
fans  fel  :  quand  il  eft  bien  cuit ,  prenez  garde  qu’il  ne  foit  ni  trop  fort,  ni  trop 
délicat.  Si  vous  avez  trop  de  gelée ,  ôtez-en  Sc  palfez  la  gelée  au  travers  d’une 
ferviette  ;  enfuite  mettez-y  du  fucre  ,  de  la  canelle  Sc  de  l’écorce  de  citron ,  Sc 
faites  bien  bouillir  le  tout  un  peu  de  tems  dans  une  cafferole  fur  le  feu ,  après 
l’avoir  bien  dégrailfé;  après  cela  il  faut  avoir  une  demi-livre  d’amandes  douces  , 
8c  huit  ou  dix  amandes  ameres,  les  peler  à  l’eau  chaude,  les  bien  piler  dans  un 
mortier,  les  arrofant  de  lait  afin  qu’elles  ne  viennent  pas  en  huile.  PaiTez 
enfuite  votre  blanc-manger  ,  qui  ne  foit  pas  trop  chaud  ,  avec  vos  amandes , 
deux  ou  trois  fois  dans  une  étamine  ;  puis  vous  relavez  bien  votre  étamine  ,  & 
le  repaffez  encore  une  fois  afin  qu’il  foit  bien  blanc.  Après  l’avoir  mis  dans 
un  plat ,  vous  palfez  par-deffus  deux  feuilles  de  papier  blanc  pour  en  ôter  la 
graille  ;  vous  le  glacez  proprement ,  Sc  y  mettez  une  goutte  d’eau  de  fleur 
d’orange  ;  Sc  quand  il  fera  bien  geié ,  vous  le  fervirez  froid  le  garnilTant  de 
citron. 

Bœuf.  Entrée  d’une  pièce  de  bœuf  Prenez  un  morceau  de  derrière  de 
cimier,  lardez-le  de  jambon  Sc  de  lard  bien  alfaifonné  de  poivre  ,  fel,  coriandre,* 
canelle,  girofle  Sc  mufcade  battus,  perfil,  oignon,  rocambole  ,  le  tout  bien  mêlé 
enfemble  :  vous  en  ferez  entrer  autant  que  vous  pourrez  dans  votre  lard  Sc  le 
larderez  delfus  Sc  delfous.  Vous  l’alfaifonnerez  encore  de  tous  vos  ingrédiens  Sc 
le  mettrez  dans  une  calferole  pour  le  faire  un  peu  mariner  avec  oignons,  perfil  , 
rocambole,  bafilic  ,  thym,  verjus  ,  tranches  de  citron  Sc  un  peu  de  bouillon  ;  il 
faut  l’y  lailfer  deux  heures ,  8c  le  faire  cuire  dès  le  foir  pour  le  lendemain. 
Vous  le  mettrez  dans  une  ferviette  avec  des  bardes  de  lard  Sc  vous  ferrerez  bien 
la  ferviette,  afin  qu’il  n’y  entre  point  de  grailfe.  Vous  choififfez  une  marmite 
proportionnée  ,  vous  mettez  une  alfiette  de  terre  au  fond  ,  de  peur  que  la 
ferviette  ne  'brûle ,  ou  la  viande  :  Sc  pour  alfaifonnement ,  vous  y  mettez  de  la 
panne  de  porc  ou  grailfe  de  bœuf  bien  fraîche  environ  trois  livres  ,  fuivant  que 
votre  pièce  de  bœuf  eft  grolfe;  vous  y  ajoutez  du  verjus,  du  vin  blanc,  canelle  , 
poivre  long  ,  tranches  de  citron,  mufcade  ,  oignon  ,  perfil ,  laurier  ,  du  fel  ce 
qu’il  en  faut,  du  bafilic  entier,  de  la  coriandre  entière  :  le  tout  étant  dans  la 
marmite  ,  vous  la  couvrez  Sc  la  lailfez  cuire  doucement.  Quand  la  pièce  de  bœuf 
eft  cuite,  vous  la  lailfez  refroidir  dans  fa  grailfe  :  étant  froide ,  vous  la  coupez 
en  tranches  minces ,  Sc  la  fervez. 

Bœuf  roulé.  Coupez  de  bonnes  tranches  de  bœuf,  Sc  applatilfez-les  bien  fur 
la  table  avec  le  coupret.  Faites  à  part  une  farce  de  chair  de  chapon ,  d’un  morceau 
de  cuilfe  de  veau ,  du  lard  Sc  de  la  moelle  de  bœuf,  du  jambon  cuit  ,  du  perfil 
Sc  de  la  ciboule,  quelques  ris  de  veau,  des  truffes  Sc  des  champignons,  le  tout 
haché  Sc  bien  alfaifonné  de  fines  épices  8c  fines  herbes.  On  y  met  encore  trois 
ou  quatre  jaunes  d’œufs  Sc  un  peu  de  crème  de  lait  ;  Sc  après  que  votre  farce  eft 
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bien  hachée  ,  vous  la  mettez  fur  les  tranches  de  bœuf  que  vous  roulez 
proprement ,  en  forte  qu’elles  foient  bien  fermes  &  d’une  belle  groffeur ,  vous 
les  mettez  dans  une  marmite  avec  des  bardes  delfus  &  defl'ous  ,  un  peu  de 
fain-doux,  fel  Sc  poivre  ,  citron  verd ,  laurier ,  clous  de  girofle  ,  Sc  fines  herbes  , 
vous  couvrez  bien  votre  marmite  Sc  les  laiffez  cuire  doucement ,  feu  deflus  Sc 
delfous.Vos  tranches  étant  cuites,  vous  les  tirez  Sc  en  égouttez  la  graiffe;  vous  les 
coupez  en  deux,  de  longueur,  &les  drelfez  dans  un  plat  du  côté  qu’elles  ont  été 
coupées  Sc  les  fervez  feules  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  &  de  champignons,  ou 
de  coulis. 

Bœuj  de  poitrine  en  ragoût.  Faites-la  cuire  dans  une  marmite  ,  Sc  quand  elle 
fera  à  demi-cuite,  tirez-la ,  lailfez-la  refroidir;  enfuite  lardez-la  de  gros  lard 
alfaifonné  de  fel  Sc  poivre ,  clou  pilé  Sc  mufcade  :  achevez  de  la  faire  cuire  dans  une 
caflerole  avec  bardes  de  lard  au  fond ,  fel,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  un  peu  de 
vin  blanc  ,  citron  verd, laurier  Sc  bouillon:  étant  cuite  à  propos ,  tirez  votre  pièce 
de  viande,  mettez-la  dans  un  plat,  Sc  ver  fez  par-deffus  un  ragoût  de  champignons, 
huitres  ,  câpres  Sc  olives  défolfées,  le  tout  bien  lié,  8c  jus  de  citron  en  fervant. 

Bœuf  à  La  mode.  On  prend  une  tranche  de  bœuf  à  jus  ,  on  la  bat  bien  ,  on  la 
pique  de  gros  lardons  afîaifonnés  de  fel  Sc  de  poivre  ;  on  la  met  dans  une  terrine 
ou  caflerole  avec  fel ,  poivre  ,  laurier  Sc  citron  verd  ;  on  couvre  bien  la  terrine 
Sc  on  la  met  fur  un  rechaud  avec  peu  de  feu  pour  lui  faire  rendre  fon  jus  :  il  faut 
l’entretenir  toujours  d’un  feu  égal  jufqu’à  ce  que  ce  morceau  de  bœuf  l’ait 
rendu  :  pour  lors  on  le  pouffe  davantage  Sc  on  le  fait  cuire.  Quelques-uns  y 
mettent  un  verre  de  vin  quand  il  efi:  prefque  cuit,  Sc  le  font  bouillir  encore  pour 
l’achever  ;  Sc  lorfquela  fauce  efi  ufée  raifonnablement ,  on  le  dreffe  dans  un  plat 
pour  le  fervir  avec  un  jus  de  citron. 

Bœuf  à  la  vinaigrette.  Prenez  une  tranche  de  bœuf,  battez-iabien  ;  lardez-la  de 
gros  lard  affaifonné;  faites-la  cuire  avec  eau  &  un  verre  de  vin  blanc,  affaifonnée 
de  fel  >  poivre ,  clou ,  laurier  Sc  un  bouquet  de  fines  herbes  :  il  faut  qu’elle  foit  de 
haut  goût  :  laiffez  bien  confommer  le  bouillon  ,  Sc  étant  refroidie  dans  le  même 
pot ,  vous  la  fervirez  avec  tranches  de  citron  Sc  un  filet  de  vinaigre. 

Boucons  y  efl  un  ragoût  qui  fe  fait  ainfi  :  vous  prenez  de  petites  tranches  de 
rouelle  de  veau  un  peu  longues  Sc  minces  Sc  vous  les  applatiffez  fur  une  table  ; 
enfuite  vous  prenez  de  gros  lardons  de  lard  Sc  autant  de  jambon  crud,  rangez-les 
en  travers  fur  vos  tranches,  y  mettant  un  lardon  de  lard  &  un  de  jambon,  poudrez- 
les  d’un  peu  de  perfil  Sc  de  ciboules  hachés  ,  Sc  aflaifonnez-les  de  fines  épices 
Sc  de  fines  herbes.  Vos  tranches  étant  garnies  de  ces  lardons,  vous  les  roulez 
proprement  Sc  les  mettez  cuire  dans  une  marmite  à  la  braife  :  étant  cuites  ,  vous 
en  égouttez  la  graiffe ,  vous  les  dreflez  dans  un  plat,  puis  vous  les  fervez  avec  un 
ragoût  de  champignons  par-deffus. 

Boudin  noir.  Ayez  du  fang  de  cochon  dans  une  terrine,  Sc  faites  en  forte  qu’il 
ne  fe  caille  point  en  le  tenant  toujours  un  peu  chaudement,  mettez-y  un  peu  de 
lait  Sc  une  cuillerée  de  bouillon  gras  ;  coupez  de  la  panne  de  cochon  par  petits 
morceaux,  ajoutez-y  du  perfil  Sc  de  la  ciboule  hachés  Sc  toutes  fortes  de  fines 
herbes,  verfez  le  tout  dans  le  fang  Sc  l’aflaifonnez  de  fines  épices  Sc  herbes, 
remuez  bien  le  tout  enfemble ,  Sc  avec  un  petit  entonnoir  vous  formerez  vos 
boudins  de  la  longueur  que  vous  voudrez  dans  des  boyaux  de  cochon  bien  ratifies 
Sc  bien  nets.:  les  boudins  formés,  vous  les  ferez  blanchir  à  l’eau  bouillante  :  Sc 
pour  favoir  quand  ils  feront  blanchis  ,  vous  les  piquerez  avec  une  épingle  :  s’il 
n’en  fort  que  de  la  graiffe  ,  c’efl:  figne  qu’ils  font  blanchis  :  alors  il  les  faut  tirer 
proprement ,  8c  lorfqu’ils  feront  froids  vous  les  ferez  griller  Sc  les  fervirez 
chaudement  avec  la  moutarde. 
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Boudin  blanc.  Prenez  du  blanc  de  volaille  rôtie ,  hachez-le  proprement , 
Coupez  enfuite  de  la  panne  de  cochon  fort  mince ,  &  mettez  le  tout  dans  une 
caiïerole  avec  un  peu  d’oignon  haché  que  vous  y  aurez  auparavant  fait  frire  ,  8c 
un  peu  de  fines  herbes  hors  du  perfil  ;  affaifonnez -le  des  épices  ordinaires  ;  8c 
mettez-y  du  lait  ce  qu’il  en  faut  :  faites  bouillir  tout  cela  enfemble ,  8c  après 
tirez  votre  cafferole  en  arriéré  8c  ajoutez-y  deux  ou  trois  blancs  d’œfs  fouettés: 
il  faut  prendre  garde  que  votre  farce  ne  foit  trop  liquide  :  enfuite  vous 
formerez  votre  boudin  avec  un  petit  entonnoir  dans  les  boyaux  que  vous  aurez 
préparés  ,  8c  à  mefure  que  vous  les  remplirez  ,  vous  les  piquerez  tant  foit  peu 
pour  en  faire  fortir  le  vent.  Vous  les  ferez  de  la  longueur  que  vous  jugerez  à 
propos,  8c  les  lierez  d’un  fil  par  les  deux  bouts, après  quoi  vous  les  ferez  blanchir 
dans  un  peu  d’eau  8c  de  lait  8c  quelques  tranches  d’oignons  ;  étant  blanchis 
vous  les  retirerez  8c  les  mettrez  l'ur  une  ferviette  ,  8c  les  laiiferez  refroidir. 
Pour  les  fervir ,  il  les  faut  faire  griller  fur  du  papier  avec  un  feu  médiocre  de 
peur  qu’ils  ne  crevent,  y  mettre  un  peu  de  fain-doux  ou  autre  graille  ,  8c  fervir 
chaudement. 

Boudin  de  foie  gras.  Coupez  menu  un  quarteron  de  panne  de  porc  ,  hachez 
une  livre  de  foie  gras  8c  autant  de  chair  de  chapon ,  affaifonnez  le  tout  de  fines 
herbes ,  fel ,  poivre ,  clous  pilés ,  fix  jaunes  d’œufs  cruds  8c  deux  pintes  de  crème , 
rempliffiez-en  des  boyaux  de  porc  ,  de  mouton  ou  d’agneau,  8c  faites  cuire  votre 
boudin  dans  du  lait  :  étant  cuit ,  vous  le  mettrez  griller  de  même  que  le  précé~ 
dent ,  8c  le  fervirez  chaudement. 

Boudin  de  foie  de  veau.  Hachez  un  foie  de  veau  8c  le  pilez  dans  un  mortier 
avec  le  tiers  autant  de  panne  de  porc,  dont  vous  en  couperez  aufli  en  dez;  affai- 
lonnez  le  tout  de  fel  8c  poivre  ,  thym  8c  bafilic  :  après  cela  entonnez-le  dans  des 
boyaux  de  porc  ou  de  veau  ;  étant  fait  vous  le  ferez  cuire  dans  du  vin  blanc ,  fel 
&  laurier  à  petit  feu  ,  8c  le  laiiferez  enfuite  refroidir  dans  le  bouillon  pour  le 
griller  8c  fervir  comme  les  autres. 

Bouillant ,  efl  une  efpéce  de  petit  pâté  qui  fe  fait  ainfi  :  ayez  des  poulets  ou 
chapons  rôtis  ,  prenez-en  l’eftomac  avec  un  peu  de  moelle,  gros  comme  un  œuf 
de  tetine  de  veau  blanchie ,  autant  de  lard  8c  un  peu  de  fines  herbes  :  le  tout 
étant  bien  haché  8c  alfaifonné,  mettez-le  fur  une  alîiette,  faites  un  morceau  de 
pâte  fine  Sc  en  tirez  deux  abailfes  alfez  minces,  mouillez-en  une  légèrement  avec 
de  l’eau  ;  mettez  de  votre  farce  delfus  par  petits  morceaux  ,  les  éloignant  d’une 
diffcance  raifonnable  les  uns  des  autres  ;  couvrez-les  enfuite  de  l’autre  abailfe  , 
8c  avec  la  pointe  de  vos  doigts ,  enfermez  chaque  morceau  entre  les  deux  pâtes  , 
8c  avec  un  fer  propre  à  cela ,  coupez-les  un  à  un  8c  mettez  le  delfus  delfious  ,  les 
dreffant  comme  fi  c’étoient  des  petits  pâtés ,  8c  les  faites  cuire  au  four  :  étant  cuits 
fervez-les  chaudement. 

Bouillon  gras.  Faites  cuire  dans  une  marmite  des  tranches  de  cimier,  rouelles 
de  veau  &  autres  viandes,  comme  mouton ,  volaille  telle  qu’il  vous  plaira; 
affaifonnez  le  tout  de  fel,  racines ,  oignons  &  clous  :  étant  cuit,  tirez-en  le  jus  8c 
Je  bouillon, le  palfiantpar  un  linge  ;  remettez  encore  de  l’eau  avec  votre  viande, 
8c  l’ayant  bien  fait  cuire  ,  tirez-en  encore  le  bouillon ,  &  fervez-vous-en  pour 
mouiller  toutes  fortes  de  coulis,  8c  pour  mettre  cuire  toutes  fortes  de  volailles 
8c  légumes. 

Bouillon  de  poiffon.  Prenez  le  corps  de  plufieurs  poiffons  dont  la  chair  aura 
fervi  pour  faire  des  hachis  ,  ayez  une  anguille ,  coupez-la  par  morceaux  ,  mettez 
le  tout  dans  une  marmite  fuffifamment  grande  ,  avec  eau,  beurre  ,  fel  &  poivre  , 
un  bouquet  de  fines  herbes,  8c  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ;  laiflez  bien 
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bouillir  le  tout  enfemble  pendant  une  heure  ,  paflez-le  après  dans  un  linge- 
blanc ,  Sc  vous  en  fervez  au  befoin. 

Brochet  aux  huîtres.  Il  faut  le  couper  par  tronçons ,  le  mettre  en  cafferole 
avec  vin  blanc  ,  perfil ,  ciboule  ,  champignons  ,  truffes  hachées  ,  fel ,  poivre , 
Sc  b$n  beurre  ;  enfuite  ayez  des  huitres  ,  faites-les  blanchir  à  l’eau  :  étant 
blanchies ,  jettez-les  dans  votre  ragoût  avec  leur  eau ,  quand  vous  voudrez 
fervir. 

Brochet  en  ragoût.  Coupez-le  en  tronçons  ,  lardez-les  d’anguilles  ,  faites-les 
cuire  avec  beurre  roux  ,  vin  blanc  ,  verjus ,  fel ,  poivre  ,  clous  ,  un  bouquet 
de  fines  herbes  ,  laurier  ,  bafilic  Sc  citron  verd  ;  laiffez  bien  cuire  le  tout  à 
propos  :  étant  cuit ,  faites  à  part  un  ragoût  de  champignons  ,  huitres ,  câpres 
Sc  farine  cuite  ,  avec  la  même  fauce  ou  aura  cuit  le  brochet  :  dreffez  le  brochet 
dans  un  plat,  Sc  jettez  le  ragoût  de  champignons  par-deffus  St  le  fervez  chaude¬ 
ment. 

Brochet  en  filet  frit .  Vous  habillez  votre  brochet  Sc  l’écaillez,  puis  vous 
le  coupez  par  tronçons  Sc  en  faites  des  filets  que  vous  mettez  mariner  : 
enfuite  vous  les  trempez  dans  une  pâte  claire  ,  ou  les  poudrez  de  farine 
feulement,  Sc  les  faites  frire  en  beurre  affiné,  Sc  les  fervez  garnis  de  perfil 
frit.  Vous  pouvez  manger  ces  filets  à  la  fauce  blanche,  qui  ell  une  liaifon  de 
brochet,  avec  un  peu  de  mie  de  pain  pilé  que  vous  pafferez  à  l’étamine ,  après 
l’avoir  fait  bouillir  deux  ou  trois  tours  dans  une  cafferole  aveç  un  peu  de 
bouillon  ou  coulis  de  poifl'on:  faites  mitonner  vos  filets  de  brochet  dans  cette 
lance  bien  affaifonnée  de  fel ,  de  poivre  ,  Sc  fines  herbes  en  bouquet  ;  Sc  fi  vous 
voulez ,  mettez-y  des  champignons,  des  truffes,  moufferons  Sc  jus  de  citron  en 
fervant. 

Brochet  aux  navets.  Coupez  votre  brochet  par  petits  morceaux  Sc  faites-les 
blanchir;  étant  égouttés, paffez-les au  beurreroux;  vos  navets  àmoitié  rouxaufll 
vous  les  ferez  cuire  doucement  enfemble  Sc  y  mettrez  une  liaifon  de  bon  goût  i 
fervez  chaudement. 

Brochet  au  court-bouillon.  On  coupe  le  brochet  en  quatre ,  ou  on  le  laifio 
entier  :  on  le  met  dans  une  cafferole ,  Sc  on  jette  deffus  du  vinaigre  Sc  du  fel 
tout  bouillant,  Faites  bouillir  enfuite  du  vin  blanc  ,  verjus,  fèl ,  poivre  ,  clous  , 
mufcade ,  laurier ,  oignons  Sc  citron  verd  ou  orange ,  Sc  quand  il  bouillira  a 
grand  feu  ,  mettez-y  votre  brochet  que  vous  iaifferez  cuire  :  étant  cuit  vous  le 
tirez  Sc  le  fervez  à  fec  fur  une  ferviette  blanche  garnie  de  perfil. 

Brochet  farci.  Ayez  un  ou  plufieurs  brochets,écaillez-lesSc  les  défoffez  parle 
dos  ,  que  la  tête  Sc  la  queue  tiennent  à  la  peau  :  faites  une  farce  avec  la  même 
chair  Sc  la  chair  d’anguille  ,  affaifonnez-la  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  clous , 
ciboule  ,  beurre  frais  ,  champignons  Sc  fines  herbes  :  votre  farce  étant  faite  , 
rempliriez  en  la  peau  de  vos  brochets  Sc  la  coufez.  Vous  les  ferez  cuire  dans  une 
cafferole  avec  beurre  roux  Sc  un  peu  de  farine  ,  vin  blanc  ,  verjus  ,  un  peu  de 
bouillon  de  poifïbn  ou  purée  claire  ,  un  morceau  de  citron  verd  ,  fel  Sc  poivre  , 
Scfur  la  fin  vous  y’ajouterez  un  ragoût  d’huitres,  laites  de  carpes  &  champignons: 
vous  les  drefferez  proprement  dans  un  plat  Sc  les  fervirez  chaudement. 

Brochet  à  la  fauce  d’anchois.  Habillez  vos  brochets  Sc  les  ouvrez  par  le  ventre  ; 
incifez-les  Scies  mettez  mariner  avec  vinaigre  ,  fel ,  poivre,  ciboules  Sc  laurier: 
étant  marinés,  farinez-les  Sc  les  faites  frire  de  belle  couleur;  enfuite  faitesfondre 
des  anchois  avec  beurre  roux,  Sc  les  ayant  paffés  à  l’étamine ,  ajoutez-y  du  jus 
d’orange ,  des  câpres  Sc  du  poivre  blanc ,  mettez  vos  brochets  dans  la  fauce ,  Sc  les 
fervez  garnis  de  oerfil  frit. 
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Brochet  rôti.  Ecaillez-le  8c  l’incifez  légèrement,  lardez-le  de  moyens  lardons 
d’anguille  affaifonnés  de  fel ,  poivre ,  mufcade,  ciboules  8c  fines  herbes  ;  mettez- 
le  à  la  broche  tout  de  Ton  long ,  8c  l’arrofez  en  cuifant  de  beurre ,  vin  blanc , 
vinaigre,  citron  verd:  étant  cuit  faites  fondre  des  anchois  dans  la  fauce  8c  les 
paflez  par  l’étamine  avec  un  peu  de  farine  cuite  ;  ajoutez-y  des  huitres  amorties 
dans  la  fauce  aux  câpres  8c  poivre  blanc,  8c  fervez  chaudement.  Vous  pouvez 
fi  vous  voulez,  farcir  votre  brochet  d’une  farce  de  poifion  afiaifonnée  de  ben 
goût. 

Cailles  rôties.  On  les  vuide  8c  on  les  barde,  puis  on  les  fait  rôtir  à  la  broche, 
enfuite  on  les  fert  avec  un  jus  d’orange. 

Cailles  à  la  braife.  V oyez  pour  cela  l’article  des  pigeons  &  vous  y  conformez  : 
étant  cuites  vous  les  fervez  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  paffé  au  blanc  avec  des 
champignons,  truffes  8c  crêtes  ;  &  y  ayant  mis  les  cailles  un  peu  avant  de  fervir , 
vous  y  délayerez  un  jaune  d’œuf  avec  de  la  crème. 

Cailles  en  ragoût.  Fendez  vos  cailles  en  deux  fans  les  féparer,  paffez-les  à  la 
cafferole  avec  lard  fondu,  alfaifonnées  d’un  bouquet  de  fines  herbes,  fel ,  poivre , 
mufcade,  trois  ou  quatre  champignons  ,  un  peu  de  farine,  &  mouillez-les  de 
bouillon  gras  ou  de  bon  jus,  laiffez  cuire  le  tout  doucement  :  étant  cuites  8c  avant 
de  les  fervir  jettez-y  un  jus  de  mouton. 

Canards  aux  huitres.  Ayez  un  canard  fauvage,  vuidez-le  8c  le  troulfez  propre¬ 
ment,  faites-le  cuire  à  demi  à  la  broche,  enluite  faites  un  ragoût  compofé  de  ris 
de  veau,  truffes  8c  huitres,  alfaifonné  de  fines  herbes,  perfil  8c  ciboules  hachés, 
fel  8c  poivre ,  8c  faites  que  le  ragoût  foit  un  peu  lié  :  quand  il  eft  prefque  cuit ,  il 
faut  farcir  votre  canard  du  même  ragoût  8c  le  bien  ficeler  de  crainte  que  la  farce 
ne  tombe  :  faites-le  rôtir  encore  un  peu  à  la  broche  ;  étant  cuit ,  fervez-le  avec  le 
même  ragoût  par-deffus  :  on  peut  y  mettre  un  coulis  de  champignons  8c  le  fervir 
chaudement. 

Canard  en  ragoût.  Votre  canard  étant  cuit  à  la  broche  ,  faites  un  ragoût 
de  ris  de  veau,  culs  d’artichauts,  truffes ,  champignons,  une  gouffe  d’ail ,  une 
pointe  de  vinaigre,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  le  tout  paffié  au  roux  8c  bon 
jus  :  étant  cuit  à  propos  ,  jettez-le  fur  votre  canard  8c  fervez  chaudement, 
fine  autre  fois  après  que  votre  canard  eft  cuit  à  la  broche,  coupez-le  en 
filets  ,  8c  le  mettez  avec  des  concombres  en  ragoût ,  quelques  rocamboles 
dedans,  jus  de  citron  8c  une  petite  pointe  de  vinaigre,  8c  le  fervez  chaude¬ 
ment. 

Cardes  dJ artichauts .  Epluchez-les  bien  de  leurs  filets  eh  les  coupant  par 
morceaux,  jettez-les  à  mefiire  dans  de  l’eau  fraîche  pour  qu’elles  ne  noircifiènt 
point  ;  enfuite  faites-les  cuire  à  l’eau  avec  un  morceau  de  pain  :  étant  cuites 
égouttez-les  &  les  paffez  à  la  cafferole  avec  un  jus  de  bœuf,  moelle  de  bœuf 
hachée,  affaifbnnée  de  fel,  poivre  8c  un  bouquet  de  fines  herbes,  laiffez  mitonner 
le  tout  enfemble  8c  les  fervez  chaudement  avec  un  jus  de  citron  ou  filet  de  verju$. 
Si  vous  les  voulez  en  maigre ,  étant  cuites  à  l’eau ,  comme  nous  venons  de  dire , 
8c  égouttées,  faites  une  fauce  blanche  avec  beurre  frais  lié  d’un  peu  de  farine  que 
vous  faites  fondre  enfemble  avec  fel,  poivre  8c  un  peu  de  vinaigre  :  étant  prêtes 
à  fervir,  délayez-y  deux  jaunes  d’œufs.  Les  Cardons  d’Ejpagne  s’accommodent 
comme  les  cardes  d’artichauts. 

Cardes-Poirées.  On  les  épluche  de  leurs  feuilles,  on  les  coupe  par  morceaux  , 
on  les  lave  8c  on  les  fait  cuire  à  l’eau ,  obfervant  de  mettre  ,  lorfqu’on  les  fait 
cuire,  des  feuilles  par-deffus  pour  qu’elles  ne  noirciifent  point.,  quelques-uns 
y  mettent  un  morceau  de  mie  de  pain  ou  un  peu  de  farine ,  8c  gros  comme 
une  noix  de  beurre  :  étant  cuites ,  on  les  tire  8c  on  les  met  égoutter,  On  fait 


So5  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

une  fauce  de  cette  maniéré.  On  délayé  bien  un  peu  de  farine  dans  une  caffrole 
avec  un  peu  de  vinaigre  &  de  l’eau,  on  y  met  du  fel,  du  poivre  Se  de  la  mufcade 
râpée  :  on  tourne  toujours  cela  fîir  le  feu  d’un  même  côté,  Se  quand  cela  a 
bouilli  un  peu  de  tems,  on  y  délaye  un  jaune  d’œuf  avec  un  morceau  de  bon 
beurre  tout  enfemble  :  lorfque  le  beurre  eft  fondu  on  le  tire  du  feu  ,  on  dreffe 
les  cardes  proprement  dans  un  plat ,  on  verfe  la  fauce  defïus  ,  Se  on  les  fert 
chaudement. 

Carpe  aux  champignons.  Ecaillez  Se  vuidez  votre  carpe ,  tailladez-la  un  peu  fur 
les  côtés ,  frottez-la  de  beurre  fondu  Se  la  poudrez  de  fèl  menu ,  enfuite  faites-la 
griller  :  étant  cuite ,  faites  un  ragoût  de  champignons  ,  moufferons  ,  laites  de 
carpes  Se  culs  d’artichauts  ;  mettez  dans  la  fauce  des  petites  croûtes  de  pain  en 
cnifant,avec  oignons  Se  câpres  :  votre  ragoût  étant  cuit,  jettez-le  defïus  la 
carpe  ,  Se  fervez  chaudement  garni  de  pain  frit. 

Carpe  en  ragoût.  Ecaillez-la  Sc  la  vuidez  :  lardez-la  de  gros  lardons  d’anguille , 
paffez-la  à  la  cafferole  avec  beurre  roux  Se  un  peu  de  farine  frite  Se  champignons  ; 
affaifonnez-la  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  clous  ,  une  feuille  de  laurier  ,  un 
morceau  de  citron  verd  Se  un  verre  de  vin  blanc  :  quand  elle  fera  cuite  ,  mettez-y 
des  huitres  fraîches  avec  des  câpres  ,  laiffez-les  un  peu  mitonner  enfemble  Se 
fervez  chaudement. 

Carpe  farcie.  Habillez-îa  Se  féparez  la  peau  d’avec  la  chair  ,  y  laiffant  la  tête  Se 
la  queue:  enfuite  vous  faites  une  farce  de  la  même  chair  Se  de  chair  d’anguille, 
laites  de  carpes  affaifonnées  de  fines  herbes  ,  fel,  poivre,  clous,  mufcade,  thym  , 
beurre  frais  Se  champignons  ,  le  tout  haché  bien  menu,  puis  vous  farciffez  vos 
peaux  Se  les  coufez  enfemble  :  vous  la  mettez  cuire  au  four  ,  ou  bien  dans  une 
cafferole ,  avec  beurre  roux ,  vin  blanc  ,  bouillon  de  poiffon  ou  purée  claire  Se 
bon  affaifonnement ,  étendant  par-deifus  du  beurre  bien  manié  avec  farine  frite 
Se  perfil  haché  menu.  Quand  votre  carpe  eft  cuite  fervez-la  avec  un  ragoût  de 
laites  de  carpes  Se  champignons. 

Carpes  au  court-bouillon.  Prenez  une  ou  deux  carpes  ,  ôtez-en  les  ouies  Se  le 
dedans ,  mettez-les  dans  une  cafferole  Se  jettez  par-deffus  du  vinaigre  Se  du  fel 
tout  bouillant ,  faites-les  cuire  enfuite  avec  du  vin  blanc  ,  verjus  ,  vinaigre  , 
oignons ,  laurier  ,  clous ,  poivre  Se  fel  :  étant  cuites  ,  vous  les  fervez  fur  une 
ferviette  blanche  avec  perfil  verd. 

Carpes  grillées.  Ecaillez  vos  carpes  Se  les  vuidez ,  frottez-les  de  beurre  fondu , 
Se  les  poudrez  de  fel  menu,  faites-les  griller  fur  le  gril  :  étant  cuites  ,  faites-y 
une  fauce  avec  beurre  roux,  câpres,  anchois,  citron  verd  ou  Orange  Se  vinaigre, 
affaifonné  de  fel ,  poivre  ,  mufcade.  On  peut  les  fervir  auffi  avec  une  fauce 
blanche. 

Carpe  rôtie  à  la  broche.  Ayez  une  belle  carpe  laitée,  habillez-la,  puis  faites-y 
une  farce  avec  la  laite  ,  chair  d’anguille  ,  anchois  ,  champignons  ,  marons  , 
chapelure  de  pain  ,  oignons  ,  ofeille  ,  perfil  Se  thym  :  affaifonnez  le  tout  de  fel , 
poivre  Se  clous  battus,  Se  bon  beurre  frais  :  la  farce  étant  faite, empliffez-en  votre 
carpe  Se  recoufez  l’ouverture  ;  enfuite  piquez-la  de  clous  de  girofle  Se  feuilles 
de  laurier  ,  Se  l’enveloppez  dans  du  papier  bien  beurré  :  embrochez-la  ,  Se 
en  cuifant  arrofez-la  de  lait  chaud  ou  de  vin  blanc  :  étant  cuite  ,  fervez-la  fur 
un  ragoût  de  champignons ,  laites  de  carpes  ,  pointes  d’afperges  ,  truffes  Se 
morilles. 

Cafferole.  Prenez  un  pain  mollet  dont  la  croûte  foit  dorée,  Se  ne  le  chapelez 
point  deffus  ,  jpercez-le  par  deffous  ,  Se  en  ôtez  la  mie  :  enfuite  ayez  un  bon 
hachis  de  poulets  rôtis  ou  de  poulardes  ,  ou  autre  forte  de  viande  cuite  ;pafïez-le 
à  la  cafferole  ,  avec  bon  jus  Se  bon  affaifonnement ,  comme  fi  c’étoit  pour 
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faire  un  hachis  :  étant  palïe ,  il  faut ,  avec  une  cuiller  en  mettre  dans  le  pain 
que  vous  aurez  fait  fécher  à  l’air  du  feu  du  côté  de  la  mie  ;  8c  après  y  avoir 
mis  un  peu  de  ce  hachis  ,  vous  y  mettrez  quelques  petites  croûtes  de  pain  par 
morceaux ,  Sc  l’acheverez  de  remplir  de  ce  hachis  8c  de  petites  croûtes ,  puis 
vous  le  fermerez  de  la  même  pièce  que  vous  avez  ôtez  en  le  perçant  pour  en  ôter 
la  mie.  Prenez  enfuite  une  caflerole  qui  ne  foit  pas  plus  grande  que  votre  pain  , 
mettez  au  fond  des  bardes  de  lard  ,  8c  enfuite  le  pain  du  côté  qu’il  a  été  farci , 
faites-le  mitonner  de  cette  maniéré  avec  de  bon  jus,  faites  en  forte  qu’il  ne  foit 
pas  trop  prefle  ni  trop  mitonné,  de  façon  qu’il  foit  tout  entier,  le  tout  bien 
couvert.  Un  peu  auparavant  que  de  fervir  ,  verfez-le  fur  un  plat  avec  adrefle, 
ôtez  les  bardes ,  égouttez  un  peu  la  graille  8c  couvrez  votre  pain  d’un  bon 
ragoüf  de  ris  de  veau  ,  culs  d’artichauts,  truffes  8c  pointes  d’afperges  autour, 
félon  la  faifon. 

Cajjerole  au  fromage.  On  l’apprête  de  meme  que  ci-deflus  ,  hors  que  dans  le 
pain  farci  on  y  met  un  peu  de  parmefan  râpé  ou  d’autres  fromages  ;  8c  quand 
le  pain  eft  cuit  8c  qu’on  i’a  dreffé  dans  fon  plat,  on  le  poudre  encore  du  même 
fromage  dont  on  s’ eft  fervi ,  8c  on  lui  fait  prendre  un  peu  de  couleur  dans  le 
four  ,  8c  lorfqu’on  eft  prêt  à  fervir ,  on  met  le  ragoût  autour  8c  on  le  fert 
chaudement. 

Cercelle  ,  fe  mange  rôtie  :  pour  cela  on  la  vuide  8c  on  la  met  à  la  broche  fans 
larder  ;  étant  à  demi-cuite  ,  on  la  flambe  avec  du  lard  8c  on  la  mange  toute 
fanglante ,  avec  fel ,  poivre  blanc  8c  jus  d’orange. 

Cervelas ,  ou  faucilTons  gros  8c  courts ,  qu’on  fait  avec  de  la  chair  de  cochon  8c 
du  lard  aflaifonné  de  fel,  poivre  8c  une  pointe  de  rocambole  ,  le  tout  bien  haché 
Sc  mis  dans  un  gros  boyau  bien  ratifié  :  on  les  fait  de  la  longueur  qu’on  veut  en 
les  liant  avec  du  fil.  On  les  fait  cuire  dans  de  l’eau  avec  de  fines  herbes ,  8c  ils  fe 
gardent  du  tems. 

Cervelas  de  Carême.  Voyez  Andouilles . 

Champignons  frits.  Il  faut  les  bien  éplucher  8c  les  pafifer  dans  une  caflerole  avec 
lin  peu  de  bouillon  pour  les  amortir ,  puis  on  les  poudre  de  fel  menu  8c  d’un  peu 
de  poivre  8c  farine,  Sc  on  les  frit  dans  du  fain-doux  ou  beurre  affiné  :  étant  frits 
vous  les  fervez  garnis  de  perfil  frit  8c  jus  de  citron ,  ou  bien  ils  vous  fervent  pour 
garnir  d’autres  plats. 

Champignons  en  ragoût.Vous  coupez  vos  champignons  par  tranches  8c  les  pafieZ 
à  la  caflerole  avec  lard  ou  beurre  frais  :  affaifonnez-les  de  fel ,  poivre,  mufeade  8c 
lin  bouquet  de  fines  herbes.  On  y  fait  une  liaifon  avec  un  peu  de  farine ,  jaunes 
d'œufs  8c  jus  de  citron  ou  verjus. 

Champignons  à  la  cr.ême .  Vous  les  couperez  par  morceaux  8c  les  ferez  cuire 
dans  une  caflerole  avec  beurre,  fel,  poivre ,  mufeade  8c  un  bouquet  de  fines 
herbes.  Quand  ils  feront  cuits  8c  qu’il  n’y  aura  prefque  plus  de  fauce,  mettez-y 
de  la  crème  naturelle,  8c  fervez  chaudement. 

On  peut,  fi  l’on  veut,  les  mettre  dans  une  tourtiere  avec  lard  ou  beurre  frais, 
perfil  8c  thym  hachés  bien  menu  ,  ciboules  entières  ,  fel,  poivre  Sc  mufeade,  8c 
on  les  fait  cuire  au  four  .comme  une  tourte,  bien  rifiblés  8c  pannés  ,  fervez-les 
avec  jus  de  citron  8c  tranches  garnies  de  perfil  frit. 

Champignons.  Pour  les  conferver ,  il  faut  les  bien  éplucher  8c  les  bien  laver, 
enfuite  les  pafler  un  peu  dans  une  Caflerole  avec  du  bon  beurre,  &  les  aflaifonner 
de  toutes  fortes  d’épiceries  ;  étant  pafles,  mettez-les  dans  un  pot  avec  de  l’eau 
fàlée  8c  un  peu  de  vinaigre  8c  du  beurre  par-defliis ,  8c  couvrez-les  bien.  Avant 
que  de  les  employer,  on  doit  les  bien  deflaler  :  ils  fervent  pour  toutes  fortes  de 
ragoûts. 
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Il  y  a  encore  une  autre  maniéré  de  conserveries  champignons  :  pour  cela  on  Ie$ 
pele,  puis  on  les  fait  tremper  dans  de  Peau  fraîche.  On  fait  chauffer  d’autre  eau 
dans  un  chaudron  avec  un  bouquet  de  feuilles  de  laurier ,  de  marjolaine  Sc  de 
ciboules  que  l’on  fait  bouillir  un  bouillon  avec  les  champignons  :  cela  fait  on  les: 
tire  fur  un  clayon,  on  les  laide  égoutter ,  Sc  quand  ils  font  froids  on  les  met  dans 
un  pot  avec  du  clou,  du  poivre ,  de  l’oignon ,  du  fel ,  des  feuilles  de  laurier  Sc  du 
bon  vinaigre,  Sc  on  bouche  bien  le  pot. 

Champignons  en  poudre.  Ayez  une  demi-livre  de  bons  champignons  bien 
épluchés,  demi-livre  de  morilles,  demi-livre  de  truffes  &  une  livre  de  mouiferons , 
le  tout  bien  épluché  :  faites-les  fécher  au  foleil  ou  dans  le  four  quand  le  pain  eft 
retiré,  enfuite  vous  pilerez  le  tout  enffemble  dans  un  mortier ,  Sc  le  pafferez  au 
tamis,  puis  vous  le  mettrez  dans  une  boîte  fermée,  afin  qu’elle  ne  s’évente -pas , 
elle  vous  fervira  toute  l’année  à  mettre  dans  vos  ragoûts. 

Chapons  gras ,  fe  doivent  vuider  Sc  barder  :  on  met  dans  le  corps  un  oignon 
piqué  de  clous  avec  fel  Sc  poivre  blanc  ;  étant  cuits  ôtez  la  barde  ,  pannez-les  Sc 
les  mangez  avec  creffon  amorti  dans  le  vinaigre  Sc  fel  :  ou  bien  fervez-les  avec 
orange  Sc  fel  ou  huitres  amorties  dans  le  dégoût.  Quant  aux  chapons  qui  ne  font 
pas  gras ,  on  les  peut  piquer  de  menu  lard  Sc  les  manger  de  même  que  les  autres, 
auffi  bien  que  les  poulardes. 

Chapon  à  la  daube .  Voyez  ci-après  Daube  d’Oifon. 

Chevreau.  Pour  être  bon ,  il  faut  qu’il  ait  plus  de  quinze  jours  ou  trois  femaines  : 
fa  chair  eftaflez  femblable  a  celle  de  l’agneau,  mais  elle  différé  beaucoup  au  goût 
Sc  en  qualité ,  on  en  fait  les  mêmes  apprêts  que  pour  l’agneau.  On  le  mange 
rôti ,  Sc  pour  cela  on  le  fait  blanchir  à  l’eau  ou  fur  la  braife ,  on  le  pique  de  menu 
lard  Sc  on  le  mange  à  la  fauce  verte  ou  à  l’orange ,  fel  Sc  poivre  blanc  ou  avec 
vinaigre. 

Chevreuil ,  eft  une  efpéce  de  chevre  fauvage.  Pour  être  bon ,  il  doit  être 
jeune;  quand  il  efl:  avancé  en  âge,  fa  chair  efl:  dure.  Il  fe  mange  rôti  :  pour  cela 
piquez-le  de  menu  lard  Sc  le  faites  rôtir  :  pendant  qu’il  cuit ,  paffez  la  rate  par 
la  cafferole  avec  lard  fondu  &  un  oignon:  étant  cuite,  pilez  le  tout  dans  le  mortier, 
5c  le  paffez  par  l’étamine  avec  jus  de  mouton  ,  de  citron  Sc  de  champignons  & 
poivre  blanc.  Vous  le  pouvez  mangera  la  fauce  douce  ,  comme  il  eft  marqué  à 
l’article  de  la  biche. 

Chevreuil  en  cafferole.  Lardez  votre  viande  de  gros  lard,  paflez-la  à  la  cafferole 
avec  lard  fondu  :  étant  paffee,  affaifonnez-la  de  fel,  poivre,  laurier,  mufcade , 
un  bouquet  de  fines  herbes  Sc  du  bouillon  gras  ou  eau  chaude  avec  un  verre  de 
vin  blanc  Sc  un  morceau  de  citron  verd;  liez  la  lâuce  avec  farine  frite ,  Sc  fervez 
chaudement  avec  jus  de  citron  ;  on  peut  auffi ,  étant  lardé  de  gros  lard  Sc  cuit 
comme  on  vient  de  dire  ,  le  laiffer  refroidir  dans  fon  bouillon ,  &  le  fervir  fur 
une  ferviette  garnie  de  perfil  verd. 

Chevreuil  en  civet.  Coupez  la  çhair  par  morceaux  gros  comme  une  épaule  de 
lièvre ,  lardez-les  de  gros  lard  affaifonné ,  paflez-les  à  la  cafferole  avec  lard  fondu  ; 
enfuite  faites-les  cuire  avec  bouillon  Sc  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  fines  herbes , 
affaifonné  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  laurier  &  citron  verd  ;  laiflez  bien  cuire  le 
tout  :  étant  cuit  vous  liez  la  fauce  avec  farine  frite  Sc  un  filet  de  vinaigre ,  &  fervez 
chaudement.  k 

Choux-jleurs.  Epluchez-les  bien  Sc  les  faites  cuire  à  l’eau  avec  fel,  un  morceau 
de  beurre  Sc  un  clou  de  girofle  [à  grand  feu ,  puis  faites-les  bien  égoutter  5c 
les  dreffez  proprement  dans  un  plat;  enfuite  faites  une  fauce  liée  avec  beurre , 
vinaigre  ,  fel ,  mufcade  ,  poivre  blanc.  Pétrifiez  votre  beurre  avee  un  peu 
de  farine  avant  de  le  faire  fondre  pour  lier  la  fauce  ;  jettez-la  fur  vos  choux- 

fleurs  , 
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fleurs  ,  Se  les  fervez  chaudement.  Les  choux-fleurs  fe  mangent  auffi  en  falade. 

Choux  farcis.  Prenez  une  bonne  tête  de  chou  pommé,  ôtez-en  le  pied  &  un 
peu  dans  le  corps ,  faites-le  blanchir  dans  l’eau  ;  étant  blanchi  3  tirez-le  &  le 
laiffez  égoutter ,  enfuite  ouvrez-le  adroitement  8c  en  étendez  les  feuilles ,  qui 
doivent  toutes  fe  tenir  enfemble;  étant  ouvert,  on  y  met  dans  le  milieu  une 
farce  compofée  de  chair  de  volaille ,  Sc  quelque  morceau  de  rouelle  de  veau  , 
du  lard  blanchi ,  &  de  la  graille  de  jambon  cuit ,  des  truffés  8c  champignons 
hachés  ,  du  perffl  Sc  de  la  ciboule  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  affaifonné  de  fines 
herbes  Sc  épices  avec  de  la  mie  de  pain ,  deux  œufs  entiers  8c  deux  ou  trois 
jaunes  ,  le  tout  bien  haché  &  pilé  dans  le  mortier.  Votre  chou  étant  rempli  de 
farce ,  refermez-le  ,  ficelez-le  proprement  &  l’empotez  dans  une  marmite  ou 
cafferole  avec  des  tranches  de  veau  ou  de  bœuf  bien  battues  ,  rangez-les  dans  une 
calferole  comme  pour  en  faire  du  jus;  faites-lui  prendre  couleur  ,  8c  étant  colo¬ 
ré,  mettez-y  une  pincée  de  farine,  &  faites  prendre  couleur  tout  enfemble  : 
inouiilez-le  enfuite  de  bon  bouillon ,  Se  l’affaifonnez  de  fines  herbes  Sc  tran¬ 
ches  d’oignon  :  étant  à  demi-cuit,  mettez  le  tout  avec  votre  chou,  les  tranches 
8c  le  jus  ,  8c  faites-les  cuire  enfemble  avec  poivre  St  clous  ;  prenez  garde  de 
trop  mettre  de  fel.  Quand  tout  fera  cuit  ,  il  le  faut  dreffer  dans  un  plat 
fans  bouillon  ,  mettre  un  ragoût  de  champignons  par-dcffus,  8c  le  fervir  chau¬ 
dement.  ► 

Cimier ,  eft  la  pièce  de  chair  du  bœuf  qui  fait  partie  de  la  cuiffe  qui  contient 
plufieurs  tranches;  chaque  tranche  contient  trois  morceaux,  dont  le  premier 
s’appelle  la  pièce  ronde  ,  le  fécond  la  femelle  ,  8c  le  troifiéme  le  tendre  ;  le  der¬ 
rière  du  cimier  eff:  contenu  depuis  les  tranches  jufqu’â  la  queue  ;  on  le  nomme 
culotte. 

Cochon  de  lait  rôti.  Prenez  un  petit  cochon  de  lait ,  échaudez-le  bien  Se  le  vui- 
■dez  proprement ,  battez-le  un  peu  avec  un  bâton  autour  du  corps  ,  pour  en  ren¬ 
dre  la  chair  plus  délicate  ;  jettez-lui  dans  le  corps  du  fel ,  du  poivre ,  une  ciboule , 
un  oignon  piqué  de  clous  8c  un  morceau  de  beurre,  puis  mettez-le  à  la  broche  , 
8c  quand  il  eff:  un  peu  échauffé ,  arrofez-le  par-tout  d’huile  d’olive  avec  une 
plume  :  étant  cuit ,  tirez-le  &  le  fervez  chaudement. 

Cochon  de  lait  farci.  Votre  cochon  de  lait  étant  bien  échaudé  &  vuidé,  ha*, 
chez  le  foie  à  part  avec  du  lard  blanchi  ,  des  truffes  &  des  champignons  , 
quelques  câpres,  un  anchois  ,  une  moitié  d’ail,  un  peu  de  fines  herbes  ,  fel, 
poivre  8c  mufcade  ;  paffez  le  tout  dans  la  cafferole  :  étant  cuit ,  vous  en  far¬ 
cirez  le  corps  de  votre  cochon,  &  coufez  avec  du  fil  l’ouverture  ,  Se  le  faites 
rôtir ,  l’arrofant  d’huile  d’olive  avec  une  plume  :  étant  cuit ,  fervez-le  chaude¬ 
ment. 

Cochon  de  lait  en  ragoût.  Coupez-le  en  quatre  Sc  le  paffez  à  la  cafferole 
avec  lard  fondu  :  étant  bien  paffé  ,  tire2-le  8c  le  faites  cuire  avec  bon  bouil¬ 
lon  ,  un  oignon  piqué  de  clous  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  fel ,  poivre  Sc 
mufcade  :  le  tout  étant  prefque  cuit,  mettez-y  un  verre  de  vin  blanc.  Paflez 
dans  votre  lard  qui  vous  a  fervi  à  paffer  vos  quartiers  de  cochon,  des  huitres 
8c  farine  ,  un  morceau  de  citron ,  câpres  Sc  olives  défoffées  ,  8c  jettez  le  tout 
dans  votre  ragoût;  étant  prêt  à  fervir ,  mettez-y  un  jus  de  citron,  8c  fervez 
chaudement. 

Concombres  confits  ,  font  pour  l’ufage  de  la  cuifine.  Lorfqu’ils  font  à  demi- 
groffeur,  après  les  avoir  fait  fécher,  on  leur  fiche  dans  chaque  bout  deux  ou 
trois  clous  de  girofle ,  8c  on  les  met  dans  de  grands  barils  ou  pots  de  grès 
avec  du  fel  8c  du  poivre  à  difcrétion  ;  enfuite  on  remplit  les  vafes  d’eau  Sc  ds 
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vinaigre ,  en  égale  quantité ,  pour  que  les  concombres  ne  foient  point  trop 

âcres. 

Concombres  farcis .  Prenez  des  concombres  qui  ne  foient  point  trop  gros  f 
pelez-les  bien  Sc  les  vuidez  de  leurs  femences  par  un  des  bouts  fans  les  couper, 
enfuite  faites  une  farce  de  toutes  fortes  de  blancs  de  volaille  ,  ou  d’un  morceau 
de  rouelle  de  veau  ,  le  tout  bien  haché  avec  lard  ,  moelle  de  bœuf ,  jambon 
cuit ,  champignons ,  truffes  Sc  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  :  tout  cela  bien 
haché  Sc  affaifonné  ,  farciffez  vos  concombres  Sc  les  faites  un  peu  blanchir  5 
enfuite  metteZ-les  cuire  dans  de  bon  jus  ou  bouillon  gras  ;  prenez  garde  qu’ils 
ne  foient  trop  cuits  :  étant  cuits,  tirez-les  Sc  les  coupez  en  deux,  laiffez-les 
refroidir,  faites  une  pâte  avec  de  la  farine  délayée  dans  de  l’eau,  un  peu  de 
fel,  gros  comme  une  noix  ou  deux  de  beurre  fondu  8c  un  œuf,  le  tout  battu  en- 
femble  ,  trempez  vos  concombres  dans  cette  pâte  ,  puis  ayez  du  fain-doux  tout 
prêt ,  Sc  les  faites  frire  de  belle  couleur  j  drelfez-les  dans  un  plat  Sc  les  fer- 
vez  chaudement. 

Concombres  à  la  matelotte.  On  les  farcit  comme  on  vient  de  le  dire  ,  Sc  on  les 
fait  cuire  dans  de  bon  jus  •:  étant  cuits  on  les  dégraifle  bien ,  Sc  on  obferve  qu’il 
n’y  ait  point  trop  de  fauce  ;  liez-la  avec  quelques  bons  coulis ,  Sc  avant  que  de 
fervir  ,  jettez  un  filet  de  vinaigre  Sc  fervez  chaudement. 

Côtelettes jarcies.  Prenez  des  côtelettes  de  mouton  ou  de  veau  ,  faites-Ies  cuire 
dans  une  marmite  avec  bon  bouillon  :  étant  cuites,  ôtez  la  chair  Sc  en  gardez  les 
os  ;  enfuite  hachez  cette  chair  avec  du  lard  ,  de  la  tetine  de  veau  cuite ,  un  peu 
deperfii  Sc  de  ciboule,  des  champignons  8c  truffes,  le  tout  haché  enfemble  Sc  pilé 
encore  dans  un  mortier  avec  les  épices  Sc  affaifonnemens  néceffaires,  une  mie 
de  pain  trempée  dans  du  lait ,  Sc  un  peu  de  crème  de  lait  ;  liez  votre  farce  avec 
des  jaunes  d’œufs,  de  maniéré  qu’elle  ne  foit  point  trop  liquide  ,  enfuite  vous 
faites  des  bardes  de  lard  de  la  grandeur  de  vos  côtelettes  ,  vous  mettez  de  cette 
farce  fur  vos  bardes  avec  l’os  des  côtelettes  ,  Sc  vous  faites  la  môme  chofe  à 
chaque  côtelette  que  vous  formerez  rondement  avec  un  couteau  trempé  dans 
des  œufs  fouettés ,  comme  fi  c’étoit  une  côtelette  véritable  :  vous  les  dorez  Sc 
panez  par-deffus ,  vous  les  rangez  dans  une  tourtiere ,  puis  vous  les  mettez  au 
four  pour  leur  faire  prendre  une  belle  couleur ,  après  quoi  vous  les  fervez 
chaudement. 

Coulis  de  bœuf  pour  diffèrens  potages  gras.  Prenez  un  morceau  de  bœuf  de 
cimier  que  vous  faites  rôtir  à  la  broche  bien  riffolé  ;  pilez  tout  chaud  tout  ce 
qui  elt  le  plus  cuit  avec  croûton  de  pain  ,  carcaffes  de  perdrix  Sc  autres  que  vous 
aurez  :  le  tout  étant  bien  pilé  Sc  arrofé  de  bon  jus ,  palfez-le  dans  une  cafferole 
avec  jus  Sc  bon  bouillon,  Sc  l’affaifonnez  de  fel,  poivre,  clou  ,  thym  ,  bafilic 
8c  un  morceau  de  citron  verd  ;  vous  le  faites  bouillir  quatre  ou  cinq  bouillons, 
Sc  le  paffez  dans  l’étamine,  puis  vous  vous  en  fervez  pour  mettre  fur  vos  potages 
avec  jus  de  citron. 

Coulis  de  veau  &  de  jambon.  Prenez  un  morceau  de  rouelle  de  veau,  Sc  la 
moitié  autant  de  jambon  maigre  ,  coupez  l’un  Sc  l’autre  par  tranches  ,  mettez- 
les  dans  une  cafferole  fuer  à  petit  feu  ,  Sc  quand  il  elf  cuit,  jettez -y  des  croûtes 
de  pain  feches,  ciboules,  perfif,  bafilic,  clous  de  girofle  Sc  bon  bouillon  bien 
affaifonné  :  le  tout  étant  d’un  bon  goût ,  paffez-le  à  l’étamine  Sc  le  tenez  un  peu 
épais. 

Coulis  de  chapon.  Prenez  un  chapon  rôti,  pilez-le  dans  un  mortier  le  plus  que 
vous  pourrez ,  enfuite  paffez  des  croûtes  de  pain  dans  du  lard  fondu ,  Sc  étant 
bien  rouffes,  vous  y  mettez  de  la  ciboule ,  perfil,  bafilic  Sc  un  peu  de  monderons 
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bien  hachés  que  vous  mêlerez  avec  votre  chapon  pilé  ,  Se  achèverez  de  le  paffer 
fur  le  fourneau  ;  ajoutez-y  de  bon  bouillon  autant  que  vous  jugerez  à  propos , 
&  le  paffez  par  l’étamine. 

Coulis  de  perdrix.  Vous  prenez  deux  perdrix  rôties,  vous  les  pilez  dans  un 
mortier  avec  des  bardes  de  lard  dans  lefquelles.  vous  les  aurez  fait  cuire  ;  enfuite 
prenez  une  pincée  de  truites  vertes  &  autant  de  champignons  frais  que  vous  par¬ 
ferez  dans  du  lard  fondu  avec  fines  herbes,  ciboules,  bafilic,  marjolaine  ,  puis 
vous  mêlerez  votre  viande  pilée  enfemble  dans  la  même  cafferole  avec  deux 
bonnes  cuillerées  de  jus  de  veau  pour  les  faire  mitonner  à  petit  feu ,  Sc  vous  par¬ 
ferez  enfuite  votre  coulis  dans  l’étamine. 

Coulis  de  canard.  Ayez  un  canard  rôti ,  pilez-le  dans  un  mortier,  faites  rilTbler 
du  jambon  dans  une  caflerole,  &  les  mettez  dans  un  pot  avec  une  poignée  de 
lentilles  pour  faire  cuire  le  tout  enfemble  ;  mettez  -y  deux  ou  trois  clous  de  gi¬ 
rofle  ,  une  gouffe  d’ail ,  de  la  fariette  Sc  ciboule  ;  Sc  après  qu’il  fera  cuit ,  pilez  le 
tout  avec  la  viande  de  canard  ,  &  le  paffez  dans  une  cafferole  avec  lard  fondu,  Sc 
enfuite  du  bouillon  clair,  afin  que  ce  coulis  ait  un  beau  blond,  puis  vous  le 
paffez  à  l’étamine. 

Coulis  de  gros  pigeons.  Faites  rôtir  deux  ou  trois  gros  pigeons ,  puis  les  pilez 
dans  un  mortier  ;  hachez  trois  anchois  ,  une  pincée  de  câpres  ,  un  peu  de  truffes 
Sc  morilles,  deux  ou  trois  rocamboles,  perfil  Sc  ciboule  :  le  tout  bien  haché  , 
mêlez-le  avec  la  viande  des  pigeons ,  Sc  paffez-le  dans  une  cafferole  avec  lard 
fondu  ;  mettez-y  du  bon  jus  ,  paffez-le  par  l’étamine  Sc  le  tenez  aulfi  épais  que 
vous  jugerez  à  propos. 

Coulis  blanc.  Faites  rôtir  une  poularde  à  la  broche  ,  prenez-en  le  blanc  avec 
un  morceau  de  veau  cuit  auffi  bien  blanc ,  pilez  le  tout  dans  un  mortier ,  ayez  en- 
fuite  un  quarteron  d’amandes  douces  pelées ,  pilez-les  bien ,  ajoutez-y  une  mie  de 
pain  bien  blanc  trempée  dans  de  bon  bouillon  ;  mettez  le  tout  enfemble  dans  une 
cafferole  ,  Sc  le  mouillez  de  bon  bouillon  :  le  tout  bien  affai  formé ,  faites-le  bouil¬ 
lir  un  bouillon  ou  deux  Sc  le  paffez  par  l’étamine  ;  en  le  paffant ,  vous  y  pouvez 
mettre  un  peu  de  lait  ou  de  crème  pour  le  rendre  plus  blanc  ,  Sc  prendre  garde 
qu’il  ne  tourne  en  le  faifant  chauffer. 

Coulis  blanc  en  maigre.  Prenez  des  amandes  douces  la  quantité  qu’il  vous  plai¬ 
ra,  vous  les  pelerez  Sc  les  pilerez  dans  un  mortier;  il  faut  avoir  de  la  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ou  du  lait ,  Sc  des  filets  de  poiffons  cuits  les  plus 
blancs  que  vous  pourrez  ,  ajoutez-y  des  moufferons  frais,  des  truffes  blanches  , 
bafilic  ,  ciboules  avec  bouillon  le  plus  clair  que  vous  aurez  ,  Sc  laifferez  bouillir 
le  tout  l’efpace  d’un  quart-d’heure ,  après  quoi  vous  le  pafferez  à  l’étamine.  Ce 
coulis  eft  propre  à  tout  ce  qu’on  a  de  blanc. 

Coulis  maigre.  Il  faut  paffer  des  oignons  &  carottes  dans  du  beurre,  Sc  étant 
bien  roux ,  vous  y  jetterez  une  poignée  de  perfil ,  un  peu  de  bafiiic  ,  clous  de 
girofle  ,  des  croûtes  de  pain  Sc  du  bouillon  de  poiffon;  laiffez-le  un  peu  miton¬ 
ner  Sc  le  paffez  à  l’étamine. 

Coulis  de  racines.  Prenez  des  carottes,  racines  de  perfil,  panais  Sc  oignons  par 
tranches  ,  le  tout  paffié  au  beurre  dans  une  cafferole  ,  puis  vous  les  pilez  dans  un 
mortier  avec  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon  de  purée  ;  faites  bouillir 
le  tout  dans  une  caflerole  Sc  l’affaifonnez  de  bon  goût.  Vous  le  paffez  tout  chaud 
dans  l’étamine  ,  Sc  vous  vous  en  fervez  pour  tous  les  potages  d’oignons  blancs  , 
de  porreaux ,  de  cardes  ,  Sc  c. 

Coulis  de  lentilles.  11  faut  prendre  des  croûtons  de  pain  ,  des  carottes,  panais  9 
racines  de  perfil,  oignons  par  tranches  pafles  au  beurre  bien  chaud  ;  fi  c’eft  en 
gras vous  vous  fervez  de  lard  bien  roux ,  Sc  vous  y  jettez  vos  racines  Se  vos 
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croûtons  de  pain ,  faites  bien  rififoler  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  fe  falfe  un  gratin  bief! 
roux  ;  mettez-y  des  lentilles  cuites  Sc  du  bouillon,  &  i’afiaifonnez  de  bon  goût. 
Ayant  bouilli  quatre  ou  cinq  bouillons  avec  un  morceau  de  citron ,  paffez-le  par 
l’étamine  :  il  vous  fert  pour  tous  les  potages  de  lentilles  ,  aux  croûtes  farcies  de 
lentilles  Sc  à  beaucoup  d’autres.  En  gras,  il  vous  fert  pour  des  potages  de  pigeons, 
de  canards,  perdrix  Sc  autres. 

Court-bouillon ,  elb  une  façon  particulière  de  cuire  certains  poiflons  :  il  eft 
compofé  d’eau  ,  de  vinaigre ,  de  fel  Sc  de  beurre. 

Crépine  ,  eft  une  farce  compofee  de  cette  maniéré.  Prenez  de  la  rouelle  de 
veau  &  un  morceau  de  lard  ,  8c  les  faites  blanchir  enfemble  dans  le  pot  ;  étant 
refroidis,  hachez-les  avec  de  la  panne,  quelques  blancs  de  ciboules  ,  deux  ou 
trois  rocamboles  Sc  autres  aflaifonnemens  :  pilez  encore  le  tout  dans  un  mortier 
avec  un  peu  de  crème  ou  de  lait  Sc  des  jaunes  d’œufs  ,  Sc  mettez  enfuite  cette 
farce  dans  des  crépines ,  comme  du  boudin  blanc.  On  les  fait  cuire  dans  une 
tourtiere  à  petit  feu,  bien  proprement  8c  de  belle  couleur  ,  Sc  on  les  fert  chau¬ 
dement. 

Crêtes  de  coq  farcies.  Prenez-en  des  plus  belles  8c  des  plus  grandes,  Sc  les  faites 
cuire  à  demi  ;  ouvrez-les  enfuite  par  le  gros  bout  avec  la  pointe  d’un  couteau  : 
ayez  une  farce  faite  avec  un  blanc  de  poulet  ou  de  chapon,  moelle  de  bœuf,  lard 
pilé,  fel,  poivre,  mufcade  Sc  un  jaune  d’œuf,  puis  farciffez  vos  crêtes  Sc  les 
faites  cuire  en  cafferole  avec  bouillon  gras  Sc  quatre  ou  cinq  champignons  coupés 
par  tranches,  déiayez-y  un  jaune  d’œuf  crud,  Sc  mettez-y  un  peu  de  jus  de 
bœuf,  Sc  fervez  chaudement. 

Croquet ,  eft  un  compofé  d’une  farce  délicate  qui  fe  fait  ainfi.  Prenez  des 
efiomacs  de  poulardes,  de  chapons  ,  de  poulets  Sc  de  perdrix,  hachez  cette 
viande  avec  du  lard  blanchi,  de  la  tetine  de  veau  cuite  ,  quelques  ris  de  veau 
blanchis  ,  des  truffes  &  des  champignons;  de  la  moelle  ,  une  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  du  lait ,  Sc  toutes  fortes  de  fines  herbes  avec  un  peu  de  fromage 
à  la  crème ,  &  de  la  crème  de  lait  autant  qu’on  juge  à  propos  ;  le  tout  bien 
haché  &  bien  affaifonné,  on  y  met  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  &  un  ou 
deux  blancs  :  avec  cette  farce  cm  forme  des  croquets  en  rond ,  on  les  roule 
dans  un  œuf  battu  ,  on  les  panne  en  même  tems  Sc  on  les  laide  repofer 
fur  un  plat  pour  les  frire  enfuite  dans  du  fain-doux ,  Sc  les  fervir  chaude¬ 
ment. 

Culotte  de  bœuf ,  eft  le  morceau  proche  de  la  queue ,  qu’on  appelle  derrière 
de  cimier.  Prenez  une  culotte  de  bœuf  auffi  grande  ou  petite  que  vous  vou¬ 
drez  lardez-la  de  jambon  Sc  de  lard  bien  affaifonné  de  poivre,  fel ,  coriandre 
canelle ,  clous  de  girofle  &  mufcade  battus  ,  perfil ,  oignons ,  rocambole  ,  le 
tout  bien  mêlé  enfemble;  vous  en  ferez  entrer  autant  que  vous  pourrez  dans 
votre  lard ,  &  larderez  votre  viande  deffus  Sc  défions  :  vous  l’aflaifonnerez  en¬ 
core  de  tous  vos  ingrédients ,  Sc  la  mettrez  dans  une  caiferole  pour  la  faire  un 
peu  mariner  avec  oignons  ,  perfil  ,•  rocambole  ,  bafilic  ,  thym,  verjus  ,  tran¬ 
ches  de  citron  Sc  un  peu  de  bouillon.  ILfaut  l’y  lailfer  deux  heures ,  Sc  la  faire 
cuire  dès  le  foir  pour  le  lendemain.  Vous  la  mettrez  dans  une  ferviette  avec  des 
bardes  de  lard  ,  Sc  vous  ferrerez  bien  la  ferviette  ,  afin  qu’il  n’y  entre  point  de 
graillé.  Vous  choifilfez  une  marmite  proportionnée,  vous  mettez  une  alfiette 
d’argent  ou  de  terre  au  fond  ,  de  peur  que  la  ferviette  ne  brûle  ,  ou  la  viande  ; 
Sc  pour  afiaifonnement  vous  y  mettez  de  la  panne  de  porc  ou  graille  de  bœuf 
bien  fraîche ,  environ  trois  livres,  fuivant  que  votre  pièce  de  bœuf  eft  grofie  ; 
vous  y  ajoutez  du  verjus,  du  vin  blanc  ,  gingembre ,  canelle ,  poivre  long ,  tran¬ 
ches  de  citron,  muscade,  oignon,  perfil;  laurier,  du  fel  ce  qu’il  en  faut ,  du 
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bafilic  entier,  de  la  coriandre  entière  ,  du  fenouil  Sc  de  l’anis.  Tout  cela  étant_ 
dans  votre  marmite ,  vous  la  couvrez  Sc  lanTez  bien  confommer  votre  pièce  de 
bœuf  en  cuifant  tout  doucement.  Quand  elle  eft  cuite  ,  vous  la  taillez  refroidir 
dans  fa  graille  :  étant  froide  ,  vous  la  tirez  Sc  la  coupez  en  tranches  minces  &  la 
fervez  en  qualité  de  bœuf  à  la  royale.  Si  vous  la  voulez  pour  grofle  entrée,  il  ne 
faut  pas  la  couper  ;  vous  faites  un  grand  godiveau  que  vous  placez  dans  le  plat 
où  vous  voulez  fervir  votre  pièce  de  bœuf,  vous  la  couvrez  du  même  godiveau  , 
Sc  la  mettez  au  four  une  heure  de  tems.  Pour  la  fervir ,  ayez  un  coulis  de  bœuf 
bien  fait  Sc  de  bon  goût,  faites  un  rond  au-deiïiis  du  godiveau,  faites  entrer 
dedans  votre  coulis  ,  qu’il  pénétré  bien  par-tout ,  Sc  un  jus  de  citron  par- 
delfas  ,  Sc  fervez  chaudement. 

Daim  y  eft  une  efpéce  de  cerf,  excepté  qu’il  a  le  poil  plus  blanc ,  Sc  qu’il  eft 
plus  petit  que  le  chevreuil.  Il  s’apprête  de  plufieurs  façons  :  fi  on  le  veut  manger 
rôti ,  on  le  larde  de  gros  lard  aflaiionné  de  fel ,  poivre,  clous  pilés  ,  Sc  on  le  met 
tremper  avec  vinaigre  ,  laurier  Sc  fel  ;  on  le  fait  rôtir  à  ia  broche  à  petit  feu  ,  en 
Farrcfant  avec  le  même  vinaigre  :  étant  cuit ,  mettez  anchois ,  câpres.,  échalottes 
coupées  Sc  citron  verd  dans  la  fauce,  que  vous  lierez  avec  farine  frite,  Sc  le  fer¬ 
vez  chaudement.  On  peut  auffi  le  piquer  de  menu  lard  ,  le  mettre  mariner  avec 
cinq  ou  fix  gouffes  d’ail ,  Sc  le  faire  rôtir  à  la  broche  enveloppé  de  papier  ,  puis 
le  manger  à  la  poivrade.  Le  faon  de  daim  fe  peut  manger  de  même ,  excepté 
qu’il  ne  faut  point  ia  marinade  fi  forte.  On  peut  aufll  fervir  une  cuifi'e  de  faon 
avec  la  croupe  moitié  piquée  ,  moitié  panée,  Sc  une  poivrade  defiiis;  ou  bien  , 
étant  piqué  de  menu  lard ,  le  manger  à  l’aigre-doux  ,  faifant  la  fauce  avec  le  dé¬ 
goût  ,  fucre  ,  canelle  ,  poivre  blanc  ,  citron  verd  ,  un  peu  de  fel ,  farine  frite  Sc 
échaiotte  coupée  ;  vous  ferez  bouillir  le  tout  à  petit  feu,  avec  vin  clairet  ou  vi¬ 
naigre  ,  .&  tournerez  de  tems  en  tems  votre  faon  ,  afin  qu’il  en  prenne  le  goût , 
Sc  fervirez  chaudement  avec  des  câpres. 

Daube  ,  eft  un  ragoût  qui  fe  mange  froid.  O11  fe  fe rt  pour  cela  de  gigot  de 
veau  ou  de  mouton  ,  de  poulet  d’inde ,  canards  ,  oifons  Sc  autres. 

Daube  Lun  gigot  de  veau.  Otez-en  la  peau  &  le  faites  blanchir,  piquez-le  de 
menu  lard  Sc  le  mettez  tremper  en  verjus  ,  vin  blanc  ,  fel  ,  poivre ,  clous  , 
laurier  Sc  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  enfuite  faites-le  rôtir  à  la  broche  Sc 
arrofez-le  de  la  marinade  :  étant  cuit,  faites  une  fauce  avec  le  dégoût,  un  peu 
de  farine  cuite  ,  câpres,  tranches  de  citron,  jus  de  champignons  &  un  anchois; 
laiftez-y  mitonner  quelque  tems  votreggigot  avant  que  de  le  fervir  ,  puis  fervez- 
le  pour  entrée.  On  peut  accommoder  de  même  une  éclanche  de  mouton  à  la 
daube. 

Daube  d’oifon.  Il  faut  larder  les  oifons  de  njoyren  lard  aflaifonné  d’épices  8c 
de  fel ,  Sc  les  mettre  cuire  dans  une  marmite  avec  bouillon  Sc  vin  blanc,  fel; 
poivre  ,  laurier,  clous  de  girofle  Sc  fines  herbes,  Sc  les  iaifler  cuire  jufqu’à ce  que 
le  bouillon  foit  prefque  confonimé  :  étant'cuits  ,  on  les  laiffe  refroidir  dans  leur 
bouillon  ,  puis  on  les  tire  Sc  on  les  fert  à  fec.fur  une  ferviette  blanche  garnie  de 
perfil  verd.  Les  poulets  d’inde  ,  chapons  gras  3  perdrix  &  autres  puces  3  le  font 
de  même. 

Dindon  farci.  Prenez  un  dindon  Sc  le  trouflez  pour  rôtir  ;  ne  le  faites  point 
blanchir  ;  détachez  ia  peau  de  deflus  l’eftomac  pour  le  pouvoir  farcir  d’une 
farce  faite  ainfi.  Ayez  du  lard  haché  crud  ,  du  perfil ,  de  ia  ciboule  ,  Sc  toutes 
fortes  de  fines  herbes  ;  le  tout  bien  haché  Sc  même  pilé  un  peu  dans  le  mor¬ 
tier  Sc  bien  aflaifonné ,  farciiïez  votre  dindon  entre  la  peau  Sc  la  chair  ,  Sc 
un  peu  dans  le  corps  ;  il  faut  après  cela  le  bien  ficeler  Sc  le  faire  rôtir  à  la 
broche  ;  étant  cuit  ;  drelfez-le  dans  un  plat;  &  mettez  par  -  deffus  un  bon 
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ragoût  de  ris  de  veau  ,  compofé  de  toutes  fortes  de  garnitures  ,  Sc  fervez  chau¬ 
dement.  On  peut  faire  la  même  chofe  à  Fégard  des  poulets  ,  pigeons  autres  vo¬ 
lailles  ;  Sc  pour  les  déguifer  d’un  jour  à  l’autre,  on  peut  les  mettre  à  la  braife, 
les  ayant  farcis  comme  le  dindon  :  étant  cuits ,  les  bien  égoutter  Sc  les  fervir  avec 
un  bon  ragoût  de  truffes  Sc  de  ris  de  veau,  le  tout  bien  paffé,  dégraiffé  Sc  lié  d’un 
bon  coulis. 

Dindon  à  t ejfence  d’oignons.  Votre  dindon  étant  farci  Sc  cuit  a  la  broche  comme 
ci-defl'us,  coupez  des -oignons  par  tranches  &  les  paffez  à  la  cafferole  avec  lard 
fondu  :  étant  paffé ,  égouttez  un  peu  de  la  graiffe,  mouillez-le  de  jus  &  le  liez  d’un 
bon  coulis.  Quand  le  tout  eft  un  peu  cuit,  on  le  paffé  par  l’étamine  &  on  le  remet 
dans  une  cafferole  pour  lui  faire  prendre  quelques  bouillons  ;  vous  dreffez  votre 
dindon  dans  un  plat  Sc  jettez  la  fauce  deffus,  Sc  fervez  chaudement. 

Dindon  a  la  daube .  Voyez  ci-devant  Daube  d’oijon. 

Eclanche  de  mouton  farcie.  On  la  fait  cuire  à  la  broche  ;  étant  cuite ,  on  en  tire 
toute  la  viande  ,  de  maniéré  qu’il  n’y  refte  que  les  os  attachés  enfem'ole.  Il  faut 
dégraiffer  cette  chair  Sc  la  bien  hacher  avec  du  lard  blanchi,  un  peu  de  graiffe 
ou  de  moelle  ,  des  fines  herbes  ,  de  la  ciboule  Sc  du  perfil ,  un  peu  de  tetine  de 
veau ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de  bon  bouillon ,  deux  jaunes  d’œufs  Sc  deux 
entiers le  tout  étant  bien  haché  ,  affaifonne  Sc  pilé  dans  le  mortier ,  on  met  l’os 
dans  le  plat  que  l’on  veut  fervir  ,  Sc  on  fait  paroître  le  petit  bout  de  l’éclanche. 
On  met  tout  autour  la  moitié  de  ce  godiveau  ;  on  fait  un  creux  façonné  comme 
eft  l’éclanche;  on  trempe  les  mains  dans  un  œuf  battu  ,  afin  que  rien  ne  s’y  atta¬ 
che  ;  on  remplit  ce  creux  d’un  ragoût  de  toutes  fortes  de  garnitures,  bien  paffé  Sc 
cuit ,  Sc  bien  affaifonne  ,  &  on  achevé  de  le  remplir  avec  la  farce,  qui  faffe  le 
mêmedeffein  qu’une  eclanche  :  le  tout  étant  bien  panné  ,  on  le  met  au  four  pour 
lui  faire  prendre  couleur  :  étant  coloré,  on  le  tire  du  four  ,  on  ôte  bien  la  graiffe 
qui  eft  autour  du  plat ,  Sc  par  une  petite  ouverture  au-deffus ,  on  y  met  un  peu  de 
coulis  bien  fait ,  &  on  le  recouvre  pour  le  fervir  chaudement. 

Eclanche  de  mouton  farcie  à  la  crème.  Ayez  une  groffe  éclanche ,  défoffez-la  Sc 
en  prenez  toute  la  chair  ;  prenez  aufii  un  morceau  de  veau ,  de  la  panne ,  un  mor¬ 
ceau  de  lard,  de  la  graiffe  de  bœuf,  Sc  hachez  bien  le  tout  enfemble  ;  vous  y  met¬ 
tez  un  peu  de  ciboule  Sc  de  perfil  haché  avec  deux  ou  trois  rocamboles  ,  un  peu 
de  bafilic  ,  le  tout  bien  haché  Sc  aflaifbnné  de  fel ,  poivre ,  épices  fines  Sc  un  peu 
de  coriandre  :  vous  mêlez  Sc  pilez  le  tout  dans  un  mortier  avec  crème,  jaunes 
d’œufs  Sc  mie  de  pain  :  étant  bien  battu ,  tous  en  farciffez  vos  os  en  façon  d’é- 
clanche,  Sc  vous  la  dorez  du  blanc  d’œuf  Sc  mie  de  pain  par-deffus  ;  vous  la  faites 
cuire  au  four  fur  une  tourtiere  avec  des  bardes  de  lard  deffous  :  il  faut  que  la 
farce  ait  un  peu  de  corps  ,  afin  qu’elle  ne  rompe  point  ;  étant  cuite  &  de  belle 
couleur,  dégraiffez-la  Sc  la  fervez  chaudement. 

Eclanche  de  mouton  à  la  royale.  Prenez  une  éclanche  mortifiée  ,  ôtez-en  la 
graiffe  Sc  la  chair  qui  eft  autour  du  manche  ,  battez-la  Sc  la  lardez  de  gros  lard 
bien  affaifonné  ;  enfuite  farinez-la  Sc  lui  faites  prendre  couleur  dans  du  fain- 
doux  chaud  ;  après  il  la  faut  empoter  avec  toutes  fortes  de  fines 'herbes,  quelques 
oignons  piqués  de  clous  de  girofle  avec  de  bon  bouillon  ou  de  l’eau  ;  couvrez  bien 
le  pot  Sc  la  faites  cuire  long-tems  à  petit  feu  :  étant  cuite ,  ayez  un  bon  ragoût  de 
champignons  ,  truffes  ,  culs  d’artichaux ,  pointes  d’afperges ,  ris  de  veau  ,  le  tout 
bien  paffé  ;  mettez-y  aufli  quelque  bon  coulis  ,  enfuite  tirez  l’éclanche  du  pot , 
dreffez-la  dans  fon  plat,  mettez  le  ragoût  par-deffus ,  Sc  fervez  chaudement  :  on 
peut  mettre  bouillir  quelque  tems  l’éclanche  dans  le  ragoût  pour  lui  en  faire 
prendre  le  goût. 

Eclanche  de  mouton  d  la  chicorée.  Faites  rôtir  l’éclanche,  prenant  garde  qu'elle 
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ne  foit  point  trop  cuite  :  pendant  qu’elle  cuira,  coupez  de  la  chicorée  par  tranches 
8c  la  faites  un  peu  blanchir  ;  tirez-la  8c  la  iaiffez  égoutter  ;  prenez  du  lard  ,  cou¬ 
pez  le  en  petites  tranches  8c  faites  un  petit  roux  avec  un  peu  de  farine  Sc  de  bon 
jus  ,  le  tout  bien  alTaifonné ,  8c  un  bouquet  de  fines  herbes  dedans  avec  un  filet 
de  vinaigre  ;  mettez  cuire  votre  chicorée  dedans  ,  8c  prenez  garde  qu’elle  ne 
noirciffe  :  faites  que  le  ragoût  foit  un  peu  de  haut  goût ,  drefl'ez-le  dans  un  plat, 
8c  fervez  l’éclanche  deffus. 

Eclanche  de  mouton  à  la.  daube.  Voyez  ci-devant  Daube  d’un  gigot  de  veau. 

EcreviJJes  en  ragoût.  Prenez  des  écreviffes  ,  lavez-les  bien  Sc  les  faites  cuire 
dans  de  l’eau,  enluite  épluchez-les  8c  ôtez-en  les  queues  Sc  les  pinces ,  8c  les 
mettez  à  part  ;  paffez-les  dans  une  cafferole  avec  beurre  roux  Sc  un  peu  de  farine , 
jettez-y  quelques  truffes  coupées  par  tranches  ,  des  petits  champignons  ,  culs 
d’artichaux,  pointes  d’afperges  :  étant  paffées  ,  mouillez-les  de  bon  bouillon  de 
poiffon  ou  autre ,  Sc  jettez-y  un  bouquet  de  fines  herbes  :  vous  pouvez  y  mettre 
des  laitances  de  carpes  ,  le  tout  bien  affaifimné  :  laifl'ez-les  cuire  a  petit  feu; 
étant  cuites,  fervez-les  chaudement. 

Eperlans  frits.  Il  faut  les  écailler  Sc  les  vuider,  les  mettre  mariner  avec  vi¬ 
naigre  ,  fel ,  poivre ,  ciboule  Sc  laurier,  enfuite  les  effuyer  fur  un  linge  ,  les  fari¬ 
ner  Sc  les  faire  frire;  enfuite  les  fervir  chaudement  avec  du  perfil  frit. 

Eperlans  en  ragoût.  Mettez -les  en  cafferole  Sc  les  faites  cuire  avec  beurre  8c 
lin  peu  de  vin  blanc,  fel ,  poivre ,  mufcade ,  un  morceau  de  citron  verd  Sc  un  peu 
de  farine  pour  liaifon ,  Sc  en  fervant ,  mettez-y  des  câpres. 

Epice  toute  prête  pour  la  cuifine.  Voyez  ci-après  Pâtes. 

EJlurgeon  à  la  Sainte-Menehould ,  en  gras.  On  le  coupe  par  groffes  tranches 
qu'on  met  cuire  dans  du  lait,  du  vin  blanc,  une  feuille  de  laurier  ,  le  tout  bien 
affaifonné  avec  un  peu  de  lard  fondu  ;  on  fait  cuire  là-dedans  doucement  les 
tranches  d’effurgeon;  enfuite  on  les  panne  Sc  on  les  fait  griller,  puis  on  les  ferC 
à  fec  ou  avec  une  fauce  deflous  comme  à  la  queue  de  mouton ,  Sc  on  les  préfente 
chaudement. 

EJlurgeon  en  fricandeaux ,  en  gras.  Prenez  des  tranches  d’effurgeon  ,  piquez- 
les  de  lard  ,  farinez-les  tant  foit  peu  Sc  leur  faites  prendre  couleur  dans  du  lard 
ou  fain-doux  ;  cela  fait,  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  bon  jus  de  bœuf, 
fines  herbes  ,  truffes  ,  champignons  ,  ris  de  veau  Sc  un  bon  coulis  :  le  tout  étant 
cuit  à  propos  Sc  bien  dégraiffé,  mettez-y  un  filet  de  verjus,  Sc  le  fervez  chau¬ 
dement. 

EJlurgeon  en  haricot  aux  navets.  Vous  le  faites  cuire  à  l’eau  Sc  au  fel ,  poivre, 
thym ,  oignon  Sc  clous  ;  fi  vous  avez  du  bouillon ,  vous  y  en  mettez  :  étant  cuit, 
vous  paffez  votre  efturgeon  au  roux  avec  du  lard ,  enfuite  vous  le  Iaiffez  égoutter, 
Sc  le  jettez  dans  un  coulis  préparé  avec  vos  navets  ;  vous  y  mettez  un.peu  de  jam¬ 
bon  haché  menu,  Sc  fervez  chaudement. 

Efturgeon  au  court-bouillon.  Faites-le  cuire  dans  un  bon  court-bouillon,  Sc  le 
fervez  à  fec  fur  une  lerviette  blanche  ;  ou  bien  ,  vos  tranches  d’efturgeon  étant 
cuites,  vous  les  paffez  en  ragoût  dans  du  beurre  avec  champignons  ,  truffes, 
morilles,  laitances  de  carpes  afi'aifonnées  de  fel, poivre  Sc  fines  herbes,  Sc  fervez 
chaudement. 

Faijan  à  la  fauce  de  carpe.  Ayez  un  faifan  bien  trouffé,  bardez-le  d’une  bonne 
barde  de  lard  Sc  le  faites  rôtir,  prenant  garde  qu’il  ne  leche  trop.  Pendant 
qu’il  cuit,  prenez  une  cafferole,  rangez  au  fond  des  tranches  de  veau,  des 
tranches  de  jambon ,  quelques  tranches  d’oignons  ,  racines  de  perfil  Sc  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes.  Il  faut  avoir  une  carpe  &  la  vuider  ,  la  laver  dans  une  eau 
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feulement,  la  couper  par  morceaux  Se  l’arranger  dans  la  même  cafferole,  mettra 
îe  tout  fur  le  feu  &  l’y  laiiTer  prendre  couleur  ;  erifuite  mouillez  le  tout  de  bon 
jus  de  veau  avec  une  bouteille  de  bon  vin,  une  gouffe  d’ail,  des  champignons 
hachés ,  des  truffes  ,  quelques  petites  croûtes  de  pain  :  faites  bien  cuire  1e  tout , 
ayant  foin  de  ne  pas  trop  faler.  Quand  il  eft  bien  cuit ,  paffez  -  le  par  l’étamine  à 
force  de  bras  ,  Se  faites  que  la  fauce  foit  un  peu  liée.  Votre  failan  étant  cuit ,  dé- 
bardez-le  Se  le  dreffez  dans  un  plat  avec  la  fauce  par-deffus  ,  8c  fe rvez  chaude¬ 
ment.  Les  faifans  8c  faifandeaux  le  mangent  auffi  rôtis  :  pour  cela  plumez-les  à 
fec  5c  les  vuidez  ,  piquez-les  de  menu  lard  Sc  les  fervez  avec  une  fauce  au  verjus*, 
fel  Se  poivre  ,  ou  à  l’orange.  " 

Farce ,  s’entend  des  viandes  8c  autres  chofes  qu’on  hache  pour  en  farcir  quel¬ 
ques  volailles  ou  autres  choies.  Voyez  Croquet ,  Eclanche  ,  Dindon  ,  &c. 

Farce  de  poijjon .  Prenez  des  carpes ,  brochets  ,  anguilles  &  autres  poiffons  , 
habiilez-îes  &  les  défoffez,  hachez  toutes  ces  chairs  fur  une  table,  faites  une  ome¬ 
lette  qui  ne  foit  pas  trop  cuite,  Se  y  hachez  des  champignons ,  des  truffes,  du  per- 
fil  &  de  la  ciboule  :  l’omelette  étant  cuite,  hachez-la  avec  le  refte,  Sc  affaifonnez 
bien  le  tout  ;  ajoutez-y  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait,  du  beurre  Se  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs  ;  faites  que  votre  farce  foit  bien  liée  ;  elle  vous  fervira  pour 
farcir  des  foies ,  des  carpes  fur  l’arrête  ,  pour  faire  des  petites  andouillettes , 
pour  farcir  d(J»s  chous ,  former  des  petits  croquets  ,  des  pigeons  ,  Se  toute  autre 
choie  que  vous  jugerez  à  propos. 

Fèves  vertes  à  la  crème.  Prenez  des  fèves,  ôtez-en  la  peau  ,  paffez-les  enfuite 
à  la  cafferole  avec  beurre  à  demi-roux  ;  étant  bien  paffées ,  affaifonnez-les  de  le  1, 
d’un  peu  de  perfil  haché  menu  ,  d’un  peu  de  fariette  Sc  quelques  ciboules  en¬ 
tières  ,  mettez-y  de  l’eau  chaude  ce  qu’il  en  faut  pour  les  faire  cuire  :  étant  cuites 
comme  il  faut,  mettez-y  de  la  crème  fraîche ,  Se  lui  faites  prendre  un  bouillon  , 
dreffez-les  dans  un  plat  Sc  les  lèrvez  chaudement. 

Foies  gras  à  la  crépine .  Avez  des  foies  gras  ,  prenez  les  plus  maigres  Sc  les  ha¬ 
chez  avec  du  lard  blanchi,  un  peu  degraiffe  Sc  de  moelle ,  des  truffes  Sc  des  cham¬ 
pignons  ,  quelques  ris  de  veau,  un  peu  de  perfil  &  de  ciboule,  Se  du  jambon  cuit, 
le  tout  bien  haché  Sc  lié  d’un  jaune  d’œuf  ;  coupez  de  la  crépine  par  morceaux, 
félon  la  groffeur  de  vos  foies ,  pour  les  pouvoir  rouler  dedans  ;  mettez  de  la  farce 
fur  cette  crépine  coupée,  Sc  enfuite  un  foie  gras  par-deffus,  puis  de  la  farce  ; 
faites  que  le  tout  foit  bien  renfermé  dans  la  crépine  :  vous  pofez  ces  foies  ainff 
accommodés  fur  une  feuille  de  papier  pour  les  faire  griller  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ,  ou  bien  dans  une  tcurtiere  ,  Sc  les  mettez  au  bout.  Etant  cuits  ,  tirez-les, 
égouttez  bien  la  graiffe,  Sc  les  dreffez  dans  un  plat  avec  un  peu  de  jus  chaud  de£ 
fus  ,  affaifonné  d’un  peu  de  poivre  Sc  de  fel  ;  Sc  ayant  preffé  le  jus  d’un  orange, 
lervez  chaudement. 

Foies  gras  aux  champignons.  Prenez  des  foies  gras  dont  vous  ôterez  l’amer, 
placez-les  dans  une  tourtiere  avec  bardes  de  lard  deffous  ,  affaifonnez-les  de  fel 
Sc  poivre ,  Sc  les  couvrez  d’autres  bardes  de  lard;  enfuite  mettez-les  cuire  au 
four  ,  ou  feu  deffiis  8c  deffous  /prenant  garde  qu’ils  ne  fechent  trop  ;  enfuite 
prenez  des  champignons  bien  épluchés  Sc  bien  lavés  ,  mettez-les  dans  un  plat 
avec  un  peu  de  lard  Sc  un  peu  de  verjus  ,  Sc  enfuite  fur  le  feu;  paffez  dans  une 
cafferole  quelques  tranches  de  jambon  avec  un  peu  de  lard  Sc  de  farine  ,  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  mouillez-les  de  bon  jus  de  veau  qui  ne  foit  point 
falé  ,  mettez  les  champignons  cuire  avec  ,  Sc  les  foies  bien  égouttés  dans  la 
même  fauce  :  quand  tout  eft  Cuit  à  propos,  verfez-y  un  filet  de  vinaigre,  Sc 
lèrvez  chaudement.  On  peut,  quand  ils  font  cuits  dans  une  tourtiere,  comme 
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Oil  vient  de  le  dire  ,  les  fervir  dans  un  plat  avec  un  peu  de  quelque  bon  jus  ,  8c  y 
preffer  le  jus  d’une  orange ,  puis  fervir  de  même. 

Foies  gras  au  jambon.  11  faut  prendre  du  jambon  ,  le  Couper  bien  mince  8c 
le  palier  au  roux  avec  vos  foies  ;  mettez-y  une  ciboulette  &  un  peu  de  per- 
fil  hache  menu  8c  bon  aflaifonnement ,  avec  un  morceau  de  citron  ;  faites-les 
cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuits ,  fervez-les  chaudement  avec  un  bon  jus  par- 
deflus. 

Foies  gras  à  la  braife.  Ayez  des  foies  gras  ,  poudrez-les  de  fel  menu  8c 
poivre  ,  8c  les  ayant  enveloppés  d’une  barde  de  lard  8c  mis  dans  une  feuille 
de  papier  que  vous  mouillez  un  peu  par-deflus,  de  peur  qu’il  ne  brûle,  vous 
les  ficelez  &  les  mettez  entre  deux  braifes  cuire  doucement  ,  8c  les  ferve* 
avec  le  jus. 

Foie  de  veau.  Ayez  un  bon  foie  de  veau  le  plus  blanc  que  vous  pourrez  trou¬ 
ver  ,  lardez-le  de  gros  lardons  afiaifonnés  de  fel  8c  poivre ,  mettez-le  dans  une 
terrine,  ouvrez-le  un  peu  dans  le  milieu,  8c  jettez  dans  l’entaille  du  fel,  du 
poivre  &  un  peu  de  clou  de  girofle  battus  ;  mettez  par  delfus  un  morceau  de 
moelle  ,  ajoutez-y  un  verre  d’eau  ,  couvrez  -  le  bien  8c  le  faites  cuire  fur  un  ré¬ 
chaut  à  petit  feu  :  étant  cuit ,  vous  y  mettez  un  verre  de  vin  8c  un  filet  de 
vinaigre ,  8c  vous  lui  ferez  prendre  encore  quelques  bouillons ,  puis  vous  le  fer- 
yirez  chaudement.  On  peut  auflî  le  manger  froid. 

Fricandeaux  jarcis  Prenez  de  la  cuifle  de  veau,  coupez-la  par  tranches  un 
peu  minces  ;  battez-les  un  peu  avec  le  dos  d’un  couteau  ,  piquez-les  de  moyen 
lard ,  rangez-les  fur  une  table  le  lard  en  deffous ,  garniffez  le  milieu  d’un  peu 
de  bonne  farce  faite  avec  un  morceau  de  veau  ,  moelle  de  bœuf,  un  peu 
de  lard  8c  œufs  afiaifonnés  de  fel ,  poivre  8c  fines  herbes  :  on  l’étend  deflus 
à  l’épaifieur  d’un  écu  ;  on  trempe  les  doigts  dans  de  l’œuf  battu  ,  8c  on  les  pafie 
fur  le  bord  du  fricandeau ,  afin  que  le  fricandeau  que  vous  mettez  par-deflus 
s’y  attache  bien ,  8c  qu’il  foit  comme  une  même  chofe  Le  lard  doit  paroître 
de  tous  côtés.  Rangez  vos  fricandeaux  dans  une  ’caflerole  8c  les  mettez  fur  de 
la  braife;  couvrez -les  bien  8c  leur  faites  prendre  couleur  des  deux  côtés  „ 
enfuite  tirez-les  8c  les  égouttez  un  peu  de  leur  graifle  ,  de  maniéré  qu’on  y  puifle 
faire  un  petit  roux  avec  un  peu  de  farine ,  après  vous  les  mouillerez  avec  de 
bon  jus  de  bœuf  ou  autre  ,  8c  les  remettrez  dans  la  caffierole  pour  les  faire 
bien  cuire  ;  ajoutez-y  quelques  truffes  ,  des  champignons  8c  ris  de  veau  ,  quel¬ 
que  bon  coulis  de  pain  ,  &  degraiflez  bien  le  tout.  Avant  que  de  fervir ,  jettez-y 
un  filet  de  verjus,  rangez-les  dans  un  plat,  votre  ragoût  par-deflus  ,  8c  fervez 
chaudement. 

Gigot  de  veau  farci.  Ayez  un  gigot  de  veau ,  levez-en  la  peau  8c  laiflez-y  tenir 
le  manche  ;  prenez  toute  la  chair  de  votre  gigot  8c  en  faites  une  farce  avec  de  la 
graifle  de  veau  ,  du  lard  ,  fines  herbes ,  fines  épices  ,  poivre ,  fel ,  perfil  8c  ci¬ 
boules  hachés,  champignons,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  avec 
quatre  jaunes  d’œufs  cruds  ,  le  tout  haché  enfemble  8c  pilé  dans  le  mortier  ;  en- 
fuite  farci  flez-en  l’os  de  votre  gigot;  couvrez-le  bien  de  fa  peau  8c  le  coufez.  ; 
vous  le  faites  cuire  avec  bon  bouillon  :  étant  cuit ,  vous  le  fervez  avec  un  ragoût 
de  champignons. 

Gigot  de  veau  à  Vefioufade.  Lardez-le  de  gros  lard  8c  le  paflez  à  la  caffierole  ; 
mettez-le  après  étouffer  dans  une  terrine  avec  champignons,  une  cuillerée  de 
bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  fel  Sc  poivre .  un  bouquet  de  fines  herbes , 
clous  8c  mufcade.  Quand  il  fera  cuit ,  liez  la  lâuce  d’un  coulis  ,  8c  le  fervez 
chaudement. 

Godiveau  d'un  poupeton.  Prenez  de  la  cuifle  de  veau ,  de  bonne  graifle  Man- 
Tome  IL  Lllll 


S 1 8  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

chie  8c  du  lard  blanchi  ;  hachez  bien  le  tout ,  mettez-y  quelques  truffes  Sc  cham¬ 
pignons  hachés ,  de  la  ciboule  ,  du  perfil ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de  bon- 
jus,  quatre  œufs  ,  deux  entiers  Sc  deux  jaunes,  8c  formez  le  poupeton  comme 
un  pâté  dans  la  cafferole  avec  des  bardes  de  lard  deffous.  Ayez  enfuite  deux  pe¬ 
tits  pigeonneaux,  paffez-les  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu,  5c  les 
mouillez  de  jus;  mettez-y  toutes  fortes  de  fines  herbes  5c  de  bonnes  garnitures , 
Sc  quelques  petites  tranches  de  jambon  bien  minces ,  le  tout  bien  affaifonné  : 
votre  ragoût  de  pigeonneaux  étant  cuit  8c  de  bon  goût,  vous  le  laiffez  re¬ 
froidir  Sc  l’arrangez  dans  votre  poupeton  ,  puis  vous  achevez  de  le  couvrir 
avec  la  farce  ;  Sc  afin  qu’il  ne  creve  pas ,  vous  battez  un  œuf,  8c  avec  la  main 
vous  l’accommodez  proprement  Sc  vous  renverfèz  deffus  vos  bardes  qui  font  au¬ 
tour.  Cela  fait ,  vous  le  mettez  cuire  à  la  braife  à  petit  feu  deffus  Sc  deffous  ÿ 
étant  cuit ,  vous  le  dégraiffez  Sc  vous  le  placez  dans  un  plat  ;  après  quoi  vous  le 
fervez  chaudement. 

Grenade.  Il  faut  avoir  des  fricandeaux  piqués  de  petit  lard  ,  Sc  une  cafferole 
ronde  qui  ne  foit  pas  trop  grande  ;  mettez-y  de  belles  bardes  de  lard  deffous, 
Sc  rangez  vos  fricandeaux  le  lard  en  dehors ,  qu’ils  foient  en  pointe  au  milieu  ,  Sc 
qu’ils  fe  touchent  l’un  à  l’autre  :  de  peur  que  cela  ne  fe  défaffe  en  cuifant,  on 
les  fait  tenir  enfemble  avec  du  blanc  d’œuf  battu  ,  dans  lequel  on  mouille  la  main 
pour  les  humeèfer  par  les  bords  ,  qui  doivent  être  plus  minces  que  le  refte  :  on 
met  dans  le  creux  que  cela  fait  Sc  tout  autour  un  peu  de  godiveau ,  réfervant 
le  milieu  pour  y  placer  fix  petits  pigeonneaux  paflés  en  ragoût  avec  des  ris  de 
veaux,  truffes,  champignons  Sc  petites  tranches  de  jambon;  le  tout  bien  affai¬ 
fonné,  cuit  Sc  de  bon  goût,  on  les  met  dans  la  grenade  ;  on  couvre  le  deffus 
du  relie  de  la  farce  ou  godiveau ,  la  façonnant  avec  la  main  trempée  dans  de 
l’œuf  battu  ,  Sc  on  joint  les  fricandeaux  tout  contré  :  on  met  par-deffus  encore 
quelques  bardes  de  lard ,  Sc  on  les  fait  cuire  à  la  braife  ,  afin  qu’ils  prennent  belle 
couleur.  Pour  fervir ,  il  faut  le  renverfer  fans  deffus  deffous,  Sc  l’ayant  bien 
-  dégraiffé ,  vous  ouvrirez  la  pointe  des  fricandeaux  comme  une  grenade  ,  Sc 
fervez  chaudement. 

Grenouilles .  Prenez  des  cuiffes  de  grenouilles  ,  écorchez-les  ,  lavez-les  bien 
8c  les  fricaffez  comme  une  fricaffée  de  poulets  ;  ou  bien  fi  vous  voulez  les 
faire  frire,  trempez-les  dans  une  pâte  claire,  Sc  les  faites  frire  dans  du  beurre 
ou  de  bonne  huile  de  noix  ;  étant  bien  frites,  fervez-les  avec  verjus  ,  fel  Sc 
poivre. 

Grillade.  Quand  on  a  quelques  volailles  froides  ,  comme  poulet  d’inde  ou 
autres  ,  on  en  peut  prendre  les  ailes  ,  les  cuiffes  Sc  le  croupion  ,  les  griller  avec 
fel  Sc  poivre ,  pafferu.npeu  de  farine  dans  la  cafferole  avec  du  lard  fondu,  y  mettra 
quelques  huitres,  anchois,  câpres  ,  mufeade ,  un  peu  de  laurier  Sc  de  citron 
verd ,  un  filet  de  vinaigre  Sc  un  peu  de  bouillon  ;  faites  mitonner  le  tout  enfem¬ 
ble  ,  Sc  le  fervir  chaudement. 

Grives.  La  véritable  faifon  de  les  manger  eft  pendant  les  vendanges  ,  auquel 
tems  elles  font  graffes  ,  fur-tout  lorfqu’eîles  ont  mangé  du  raifin  ;  on  les  met  en 
ragoût.  Pour  cela ,  ayez  des  grives,  vuidez-les  Sc  les  trouffez  proprement,  paffez- 
les  à  la  cafferole  avec  lard  fondu  ,  un  peu  de  farine  pour  lier  la  fauce,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  affaifonné- de  fel ,  poivre ,  mufeade  ,  Sc  un  verre  de  vin  blanc  ; 
faites  mitonner  le  tout,  puis  fervez  chaudement.  On  les  mange  auff  rôties;  flam¬ 
bez  vos  grives  Sc  les  trouffez  proprement  ;  bardez-les ,  Sc  quand  elles  feront  preff- 
que  cuites  à  la  broche,  poudrez-les  de  pain  Sc  fel  menu  ;  étant  cuites  ,  fervez-les 
avec  verjus  Sc  poivre ,  après  avoir  frotté  le  fond  du  plat  d’une  échalotte  ou  d  une 
rocambole,  Sc  un  peu  de  jus  d’orange. 
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Harengs  frais .  Vuidez-les  par  les  ouies  ,  frottez-les  de  beurre  fondu  ,  Se  les 
pannez  de  mie  de  pain  fine ,  puis  faites-les  griller  ;  étant  grillés  ,  faites  une  fauce 
avec  beurre,  verjus  ou  vinaigre ,  fel ,  poivre  Se  de  la  moutarde  ;  ceux  qui  n’ai¬ 
ment  point  la  moutarde  ,  peuvent  y  mettre  un  peu  de  farine  pour  lier  la  fauce. 
On  peut  auffi  les  fervir  avec  une  fauce  rouffe  :  pour  cela  on  fait  rouffir  du  beurre 
Se  on  y  met  des  fines  herbes  hachées  menu  ,  fel ,  poivre,  câpres  ,  anchois  Se  un 
peu  de  vinaigre  ;  enfuite  on  les  fert  chaudement. 

Haricots  vends.  On  choifit  les  plus  tendres  ,  on  leur  ôte  les  filets,  on  les  fait 
cuire  dans  de  l’eau  Se  on  les  laifl'e  égoutter  ,  puis  on  les  pafle  à  la  poêle  dans  du 
beurre  aflaifonné  de  fel  Se  de  poivre.  Se  on  délaie  deux  jaunes  d’œufs  avec  un 
peu  de  verjus,  ou  bien  on  y  met  de  la  crème  pour  iier  la  fauce  ,  Se  on  les  fert 
chaudement. 

Haricots  verds.  Pour  en  conferver  l’hiver ,  on  en  choifit  les  plus  tendres  ,  on 
leur  ôte  les  filets  Se  on  les  fait  blanchir  quelques  bouillons ,  enfuite  on  les  palfe 
dans  de  l’eau  fraîche  ,  on  les  met  égoutter ,  puis  on  les  arrange  dans  un  pot  de 
grès  ,  Se  on  verfe  par-deffus  de  l’eau  Se  du  vinaigre ,  en  forte  qu’ils  baignent  de¬ 
dans  :  on  les  aflaifonné  de  fel,  de  poivre  ,  Se  quelques  clous  de  girofle  ;  après 
on  coule  du  beurre  fondu  par-defliis  pour  qu’ils  ne  prennent  point  d'air,  Se 
on  les  couvre  de  papier.  A  mefureque  vous  voulez  les  employer,  vous  les  faites 
tremper  dans  de  l’eau,  afin  qu’ils  fe  défiaient,  Se  les  accommodez  comme  ci- 
deflus  ,  ou  bien  vous  les  mangez  en  falade.  On  en  fait  auffi  fécher  :  pour  cela  , 
ayez  des  haricots  verds  telle  quantité  qu’il  vous  plaira,  choififfiez-en  les  plus 
tendres  ,  ôtez-en  les  filets ,  faites-les  bouillir  quelques  bouillons  ,  paffiez-les  de 
même  a  l’eau  fraîche  8c  les  jettez  fur  une  claie  ,  faites-les  fécher  au  foleil , 
ayant  foin  de  les  retourner  de  tems  en  tems'pour  qu’ils  fechent  également. 
Lorfqu’iis  font  bien  féchés,  ferrez-les  en  lieu  fec  ,  8c  pour  les  faire  revenir  , 
quand  on  veut  s’en  fervir  ,  on  les  met  tremper  durant  deux  jours  dans  de  l’eau 
tiède  ;  on  les  pafle  encore  quelques  bouillons  fur  le  feu  ,  &  on  les  accommode 
à  l’ordinaire. 

Herbes.  Pour  conferver  l’ofeille  8c  autres  herbes  cuites  pour  l’hiver,  il  faut  , 
dans  le  mois  de  Novembre,  cueillir  la  quantité  que  vous  voudrez  de  facs  d’o- 
feilie  ,  avec  des  laitues  ,  de  la  poirée  8c  du  pourpier  à  proportion  ,  8c  bien  éplu¬ 
cher  le  tout  ;  jettez  enfuite  l’ofeille  dans  une  chaudière  fur  le  feu  avec  un  peu 
d’eau,  faites-la  bien  bouillir  8c  la  remuez,  de  crainte  qu’elle  ne  brûle.  Quand 
elle  eft  prefque  cuite,  mettez  le  pourpier  ,  la  laitue  8c  la  poirée  que  vous  ferez 
bien  bouillir  en  les  remuant  fouvent  pour  mêler  le  tout  enfembie.  Un  moment 
avant  de  tirer  vos  herbes  de  deflus  le  feu,  vous  y  jetterez  du  fel  8c  du  beurre, 
comme  pour  les  manger  fur  le 'champ  ,  8c  après  leur  avoir  fait  faire  un  bouillon 
en  les  remuant  bien  ,  pour  qu’elles  prennent  également  l’aflaifonnement ,  vous 
les  ôterez  du  feu  8c  les  mettrez  dans  des  pots  de  grès.  Le  lendemain  ,  quand 
elles  feront  froides  ,  vous  ferez  fondre  du  beurre  ,  dont  vous  verferez  fur 
vos  pots  l’épaifleur  d’un  doigt  ,  pour  empêcher  vos  herbes  de  prendre  l’évent. 
Lorfque  vous  voudrez  manger  de  ces  herbes  ,  il  faut  faire  un  trou  dans  le  beurre 
qui  les  couvre  ,  &  après  en  avoir  tiré  avec  un  cuiller ,  remettre  le  morceau 
de  beurre  fur  fon  trou,  8c  ainfi  jufqu’à  la  fin  :  moyennant  ce  foin,  vous  au¬ 
rez  le  plaifir  de  manger  des  herbes  excellentes  pendant  tout  l’hiver  jufqu’aux 
nouvelles. 

Huîtres y  font  coquillages  de  mer.  On  les  mange  crues  avec  du  poivre  à  déjeu¬ 
ner  ,  8c  d’autres  façons. 

Huîtres  grillées  Prenez  des  huitres  ,  ouvrez-les  8c  les  laiflez  dans  leur  même 
coquille;  mettez  un  peu  de  poivre  ,  un  peu  de  perfil  haché  ,  un  peu  de, beurre 
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&  de  la  rapure  de  pain  bien  fine  par-deffus  ;  faites-les  griller,  puis  paffe2-y  la 
pelle  rouge  par-deffus  ,  &  les  fervez  chaudement. 

Huîtres  jure  us.  Ouvrez  vos  huitres,  faites-les  blanchir,  après  vous  les  hachez 
bien  avec  du  perfil,  ciboule,  fel  &  poivre,  anchois  &  bon  beurre  ;  mêlez-yune 
mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème,  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  avec  muf- 
cade  8c  autres  épices  douces  ,  vous  pilez  le  tout  enfemble  dans  le  mortier,  8c  en 
farcilfez  vos  coquilles  d’huitre  ;  puis  les  ayant  dorées  ou  pannées  ,  vous  les  met¬ 
tez  cuire  au  four  fur  un  gril  ou  dans  une  tourtiere  ,  feu  defius  &  deificus,  8c  les 
fervez  à  fec  ,  ou  avec  jus  de  citron. 

Huîtres  jntes.  Faites-les  mariner  ;  étant  marinées ,  trempez  les  dans  une  pâte 
à  beignet ,  &  les  faites  frire  de  belle  couleur. 

Hure  de Jangiier.  Il  faut  la  bien  brûler  à  feu  clair,  puis  la  frotter  avec  un  mor¬ 
ceau  de  brique  à  force  de  bras  pour  en  ôter  tout  le  poil  ;  vous  achèverez  de  la 
ratifier  avec  le  couteau  8c  la  nettoyerez  bien  ;  après  cela  vous  la  défofierez ,  ôtant 
les  deux  mâchoires  ;  enfuite  fendez-la  en  défions  de  maniéré  qu’elle  fe  tienne 
attachée  defius  par  la  peau  :  après  quoi  prenez  votre  couteau  ,*&  avec  la  pointe 
faites  pénétrer  du  fel  dans  toute  la  chair  ,  rejoignez-la  enfemble  5c  la  ficelez  bien , 
l’enveloppant  dans  une  ferviette.  Ayez  un  grand  chaudron  &  mettez-la  dedans 
avec  une  grande  quantité  d’eau- 8c  toutes  fortes  de  fines  herbes,  de  la  panne  de 
cochon,  de  la  coriandre  pilée  ,  des  feuilles  de  laurier,  du  clou  de  girofle  &  mufi- 
cade  rompue,  fel,  poivre  8c  oignons  ;  8c  étant  à  demi-cuite,  vous  y  mettrez  une 
bouteille  de  bon  vin  8c  achèverez  de  la  faire  cuire  :  il  faut  bien  dix  â  douze  heures 
pour  la  faire  cuire.  Si  vous  avez  le  tems  ,  vous  pouvez  laiffer  la  même  tête  dans 
fon  fel ,  8c  la  faler  auparavant  que  de  la  faire  cuire  :  étant  cuite,  laiflez-la  refroi¬ 
dir  dansfon  bouillon  ,  enfuite  tirez- a  8c  la  rangez  proprement  dans  un  plat,  puis 
fervez-la  froide ,  entière  on  par  tranches. 

Jambon ,  elt  la  cuifle  ou  l’épaule  d’un  cochon  ou  d’un  fanglier  qu’on  a  falé,  Sc 
qu’on  a  mi?  parfumer  à  la  cheminée.  Les  plus  eftimés  font  ceux  de  Bayonne  8c 
de  Mayence. 

A  ifli-tct  que  les  jambons  font  levés  de  defius  les  porcs,  on  les  laiffe  contre 
terre  chargés  d’un  ais  avec  des  pierres  par-deffus ,  enfuite  on  les  fale  fortement  5 
on  les  enveloppe  de  foin ,  on  les  met  dans  une  benne,  un  lit  de  terre  8c  un  lit  de 
jambon  ,  8c  deux  jours  après  on  les  lave  ,  puis  on  fait  bouillir  de  la  lie  de  vin 
avec  de  la  /auge ,  du  romarin ,  de  i’hyffope  ,  de  la  marjolaine ,  du  thym  8c  du  lau¬ 
rier;  en  jette  le  tout  tiède  fiir  les  jambons,  placés  dans  un  vaifleau  ou  benne  bien 
bouchée ,  où  on  les  laiffe  deux  jours  ;  après  quoi  on  les  met  à  la  cheminée  8c  on 
les  parfume  foir  8c  matin  pendant  huit  jours  avec  du  genievre. 

D’autres  laifient  leurs  jambons  dans  leur  fel  pendant  cinq  jours  ;  iis  les  mettent 
enfuite  dans  de  la  feieure  ou  limaille  de  fer  l’e/pace  de  dix  jours  ,  puis  les  lavent 
dans  du  vin  rouge  ;  8c  après  les  avoir  tenus  enfermés  a  l’étroit  pendant  quelques 
jours ,  ils  les  parfument  avec  du  feu  de  bois  de  genievre  deux  fois  par  jour  pen¬ 
dant  quinzaine. 

D’autres  encore  les  fiaient  avec  du  falpêtre  pur,  les  preflent  pendant  huit  jours 
enveloppés  dans  un  linge  à  la  preffe  ou  au  prefloir ,  les  trempent  dans  l’e/prit-de- 
vin  dans  lequel  on  a  mis  des  grains  de  genievre  pilés  ou  macérés,  8c  les  font 
lecher  à  la  fumée  de  bois  de  genievre. 

Jambons  Pour  conferver  des  jambons  ,  coupez  le  bout  des  manches,  mettez 
du  poivre  dans  du  vinaigre ,  fro'ttez-en  les  jambons ,  puis  faupoudrez  de  la  cendre 
par-deffus;  enfuite  foncez  un  tonneau  avec  de  la  cendre,  enterrez  les  jambons 
dedans  8c  couvrez  le  tonneau. 

Jambon,  Pour  faire  cuire  le  jambon  on  le  met  d'abord  tremper  dans  de  Peau 
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îiéde  qu’on  change  plufieurs  fois,  on  le  lave  8c  on  l’elfuie,  puis  on  le  met  dans  un 
chaudron  le  plus  prelfé  qu’on  peut ,  afin  qu’il  y  ait  peu  de  bouillon  &  que  l’eau 
ne  diminue  point  la  bonté  du  jambon.  On  jette  au  fond  du  chaudron  une  poignée 
de  foin  délié  avec  de  fines  herbes ,  deux  gros  oignons  &  de  l’écorce  de  citron ,  8c 
à  mefure  que  le  bouillon  fe  tarit ,  on  l’allonge  avec  de  l’eau  chaude  ,  jufqu’à  ce 
que  le  jambon  ait  acquis  une  cuiflon  parfaite,  c’ell-à-dire  jufqu’à  ce  qu’une  paille 
entre  dans  la  chair  fans  fe  rompre.  Alors  on  l’ôte  de  deltas  le  feu  &  on  le  lailfe 
refroidir  dans  fon  bouillon  jufqu’à  ce  qu’on  puifle  le  retirer  du  chaudron  avec  la 
main.  On  le  met  enfuite  égoutter  dans  un  plat,  puis  on  leve  la  couenne  dedeffus 
le  lard  pour  le  poudrer  d’un  peu  de  poivre  &'d’un  peu  de  canelle  broyée ,  y 
piquer  quelques  clous  de  girofle  ,  le  garnir  de  perfil  haché  avec  un  peu  de  thyna 
&  des  feuilles  de  laurier  ;  on  le  recouvre  de  fa  couenne  &  on  le  lailfe  refroidir» 
Il  y  en  a  qui  le  font  cuire  dans  du  vin  ;  mais  on  prétend  que  cela  lui  fait  faire  la 
corne  &  le  durcit. 

Jambon  de  Mayence .  Il  faut  lever  de  beaux  jambons  de  porc  ,  les  lailfer  mor¬ 
tifier  pendant  quelques  jours,  puis  les  laver  avec  moitié  vin  blanc  &  moitié  eau, 
enfiiite  les  bien  elfuyer  avec  un  linge ,  &  les  frotter  par-tout  de  fel  broyé  :  il  faut 
avoir  un  grand  panier  d’écliffe  ou  benne  ,  mettre  au  fond  un  petit  lit  d’herbes 
fortes,  comme  de  l’hylfope  ,  fauge  ,  fariette,  marjolaine,  thym,  laurier  &  roma¬ 
rin  ,  Sc  mettre  delfus  l’épailfeur  d’un  doigt  de  fel  menu ,  fur  lequel  vous  poferez 
toujours  le  côté  de  la  chair  de  vos  jambons,  afin  qu’ils  prennent  mieux  le  fel , 
enfuite  vous  ferez  encore  un  lit  des  mômes  herbes  fur  la  couenne  de  vos  jambons 
avec  autant  de  fel ,  8c  vous  mettrez  vos  jambons  fucceffivement  l’un  fur  l’autre , 
jufqu’à  ce  que  le  panier  foit  plein  ;  vous  les  couvrirez  encore  defdites  herbes  & 
fel  avec  des  planches  par-delfus  chargées  de  groffes  pierres  pour  les  tenir  bien 
preffés  ;  vous  les  laifferez  en  cet  état  pendant  quinze  jours  pour  qu’ils  prennent 
bien  fel ,  après  quoi  il  faut  les  ôter  8c  les  pendre  dans  un  lieu  bien  fermé ,  8c  faire 
dans  ledit  endroit ,  pendant  cinq  ou  fix  jours ,  du  feu  de  genievre  avec  la  graine, 
afin  qu’il  fume  bien  :  quand  ils  feront  bien  fumés,  vous  les  pendrez  tous  dans  un 
grenier  ;  ils  fe  garderont  deux  à  trois  ans. 

Jambon ,  ejjence  de  jambon.  Prenez  des  petites  tranches  de  jambon  crud,  bat- 
tez-les  bien  8c  les  paflfez  à  la  caflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu ,  mettez-les  fur 
un  réchaut  allumé ,  &  ayant  une  cuiller  à  la  main ,  faites-leur  prendre  couleur 
avec  un  peu  de  farine;  étant  colorées  ,  mettez-y  un  jus  de  veau,  un  bouquet  de 
ciboules  8c  de  fines  herbes,  du  clou  de  girofle,  une  goufle  d’ail ,  une  poignée  de 
champignons  hachés,  des  truffes  hachées  ,  quelques  croûtes  de  pain  &  un  filet 
de  vinaigre;  &  lorfque  tout  cela  eft  cuit,  paflez-le  à  l’étamine  ,  8c  verfèz  ce  jus 
dans  un  pot  qui  foit  propre.  On  s’en  fert  pour  toutes  fortes  de  ragoûts  où  il  entre 
du  jambon. 

Jambon  en  ragoût  a  l’hippocras.  Coupez  des  tranches  de  jambon  crud,  paffez-les 
à  la  cafferole  ,  puis  faites  une  fauce  avec  fucre ,  canelle,  un  macaron  pilé,  vin 
rouge  ,  un  peu  de  poivre  blanc  concaffé,  &  y  mettez  vos  tranches  avec  un  jus 
d’orange  ,  8c  fervez  chaudement. 

Jambon  de poijjon.  Prenez  chair  de  carpes  ,  de  tanches  ,  d’anguilles  ,  de  fau* 
mon  frais  avec  des  laitances  de  carpes,  hachez  bien  le  tout  &  le  pilez  encore 
dans  un  mortier  avec  fel ,  poivre ,  mufcade  Sc  beurre  ;  mêlez  bien  toutes  ces 
chairs  enfemble  8c  formez  -  en  une  maniéré  de  jambon  fur  des  peaux  de  carpes  ; 
vous  envelopperez  le  tout  dans  un  linge  neuf  que  vous  coudrez  bien  ferré , 
Sc  le  ferez  cuire  avec  moitié  eau  &  vin,  affaifbnné  de  clou  ,  laurier  8c  poivre  : 
étant  cuit ,  taillez  -  le  refroidir  dans  fon  bouillon  ?  8c  fervez  avec  laurier 
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fines  herbes  coupées  menu.  Vous  le  pouvez  aufü  couper  par  tranches  comme 
le  véritable  jambon.' 

Jus  de  champignons.  Après  que  vous  aurez  bien  nettoyé  les  champignons, 
mettez-les  dans  une  cafTeroie  avec  un  morceau  de  lard  ,  ou  de  beurre  ,  fi  c’efl  en 
maigre  ;  faites-les  rifioler  fur  la  braife  jufqu’à  ce  qu’ils  s’attachent  au  fond  de  la 
caflerobe;  étant  bien  roux,  mettez-y  un  peu  de  farine,  &faites-la  encore  riifoler 
avec  les  champignons,  après  quoi  vous  y  mettrez  de  bon  bouillon  gras  ou  mai¬ 
gre  ,  8c  lui  lahTerez  prendre  un  bouillon,  puis  vous  fêterez  de  deffus  le  feu  ,  met¬ 
tant  ce  jus  dans  un  pot  à  part,  affaifonné  d’un  morceau  de  citron  Sc  du  fel,  5c 
vous  vous  en  fervirez  au  befoin. 

Jus  de  bœuf.  Ayez  une  tranche  de  bœuf,  coupez-la  de  l’épaiffeur  d’un  pouce  , 
8c  battez-la  avec  le  plat  d’un  coupret  ;  prenez  une  cafTeroie ,  mettez  au  fond  quel¬ 
ques  bardes  de  lard,  rangez  vos  tranches  de  bœuf  deffus,  Scun  oignon  coupé  par 
rouelles,  carottes  8c  panais  coupés  de  même;  couvrez  la  cafTeroie  &  la  mettez 
fuer  fur  un  feu  médiocre ,  &  quand  vous  jugerez  que  votre  jus  fera  rendu ,  aug¬ 
mentez  le  feu  pour  que  le  jus  s’ule  Sc  qu’il  s’attache  un  peu  à  la  cafTeroie  fans 
qu’il  brûle  ,  en  remuant  le  tout  pour  le  faire  roufiir;  enfuite  mouillez -le  d’un 
bon  bouillon,  jufqu’à  ce  que  vous  voyez  qu’il  ait  pris  la  couleur  que  vous  fouhai- 
tez  :  faites-le  bouillir  pendant  une  bonne  demi-heure  :  en  bouillant  ajoutez-y  fix 
clous  de  girofle,  un  peu-  de  perfil  Sc  une  ciboule  entière  ,  puis  paffez  -  le  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis  Sc  vous  en  fervez. 

.Jus  de  veau.  Coupez  une  rouelle  de  veau  par  tranches,  8c  rangez-les  dans  une 
cafTeroie;  mettez par-deffus  un  oignon,  carottes  &  panais  coupés  par  tranches, 
couvrez  la  cafTeroie  de  maniéré  qu’il  n’y  ait  point  d’air,  &  le  mettez  fuer  fur  un 
petit  feu  ;  quand  le  veau  aura  rendu  fon  jus ,  vous  augmenterez  le  feu  pour  le  faire 
ufer  jufqu’à  ce  qu’il  s’attache  un  peu  à  la  cafTeroie  :  alors  vous  le  mouillerez  de 
bon  bouillon  Sc  y  ajouterez  un  peu  de  perfil ,  une  ciboule  entière  8c  trois  ou  quatre 
clous  de  girofle  ;  recouvrez  la  cafTeroie  8c  la  faites  mitonner  pendant  une  demi- 
heure  ou  trois  quarts- d’heure,  puis  vous  le  pafferez  au  travers  d’un  tamis  &  vous 
vous  en  fervirez  dans  les  endroits  où  l’on  marque  qu’il  efl  befoin  d’en  mettre. 

Jus  de  perdrix  &  de  chapons.  Faites  rôtir  l’un  8c  l’autre ,  Sc  étant  cuits ,  vous  les 
prefierez  féparément  pour  en  tirer  le  jus.  Ces  jus  fervent  pour  nourrir  les  ragoûts 
8c  les  potages. 

Jus  de  poiffon.  Prenez  des  tanches  Sc  des  carpes  ,  limonez  les  premières  Sc  les 
coupez  tout  de  long ,  puis  écaillez  les  carpes ,  ôtez  les  ouies  des  unes  8c  des  autres , 
Sc  mettez  çes  poilfons  dans  une  cafTeroie  avec  un  peu  de  beurre ,  faites  -  les  riffo- 
ler  ;  étant  cuits  ,  mettez  -  y  un  peu  de  farine  que  vous  ferez  encore  riffoler  avec 
le  refte ,  Sc  enfuite  du  bouillon  de  purée  ou  autre  qui  foit  maigre  ;  paffez  le  tout 
dans  un  linge  Sc  le  preflez  bien;  afïaifonnez-le  d’un  bouquet  de  fines  herbes  ,  fel 
Sc  citron  verd  piqué  de  clous  ,  Sc  vous  en  fervez  pour  tous  vos  potages  ,  entrées 
8c  entremets  de  poiffon. 

I^aitues  Sc  autres  herbes  cuites  pour  l’hiver.  Voyez  ci-devant  au  mot  Herbes, 

J^amproie ,  efl:  un  poiffon  de  riviere  fort  femblable  à  la  murenne  ,  qui  efi  un 
excellent  poiffon  de  mer.  La  lamproie  efl:  un  poiffon  gras  8c  d’un  goût  exquis;  on 
la  fert  fur  les  meilleures  tables  :  elle  fe  mange  frite  ,  grillée  ou  en  ragoût.  Pour 
celle-ci ,  faignez-la  8c  en  gardez  le  fang,  enfuite  limonez-la  dans  de  l’eau  chaude 
Sc  la  coupez  par  tronçons  ;  faites-la  cuire  dans  une  cafTeroie  avec  beurre  roux  8c 
un  peu  de  farine  frite  ,  vin  blanc,  fel  ,  poivre,  mufcade  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes  8c  une  feuille  de  laurier;  laiffez  bien  cuire  le  tout ,  puis  mettez-y  le  fang 
avec  un  peu  de  câpres ,  Sc  fervez  chaudement, 
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Lamproies  grillées.  Vos  lamproies  étant  limonées  ,  coupez-ies  comme  des 
tronçons  d’anguille,  8c  les  faites  mariner;  enfuite  mettez-les  rôtir  fur  le  gril,  8c 
faites  une  fauce  comme  à  l’anguille  grillée.  Pour  les  lamproies  frites,  voyez 
Anguille  frite  }  8c  vous  y  conformez. 

Langue  de  bœuf.  Ayez  une  langue  de  bœuf,  lavez-la  bien  dans  plu  fleurs  eaux, 
faites-la  cuire  dans  de  l’eau  avec  du  fei  8c  de  fines  herbes  ;  quand  elle  fera  bien 
cuite,  tirez-la  8c  en  coupez  le  bout  du  côté  de  la  gorge  ;  ôtez-en  proprement  la 
peau  8c  la  fervez  froide. 

Langue  de  bœuf  rôtie  à  la  broche.  Faites  blanchir  à  l’eau  une  langue  pour  en  ôter 
la  peau ,  coupez-en  le  bout  du  côté  de  la  gorge,  piquez-la  de  petits  lardons  8c  la 
faites  rôtir  à  la  broche  en  l’arrofant  avec  du  beurre  ,  un  peu  de  vinaigre  ,  fel  8c 
poivre  :  étant  cuite  on  la  coupera  par  greffes  tranches  &  on  la  mettra  mitonner 
dans  un  ragoût  de  champignons  ,  ris  de  veau  ,  culs  d’artichaux  ,  morilles  & 
moufferons  ,  le  tout  paffé  à  la  catTerole  avec  beurre  ou  lard  fondu,  8c  affaifonné 
de  bon  goût?  8c  on  la  fervira  chaudement. 

Langue  de  bœuf  à  la  braife.  Après  en  avoir  ôté  la  peau  &  coupé  le  bout  du 
côté  de  la  gorge,  on  les  larde  de  gros  lardons  bien  alfaifonnés  de  fel  &  de  poivre; 
on  prend  enfuite  une  marmite  qu’on  garnit  au  fond  de  bardes  de  lard  8c  tranches 
de  bœuf  battues,  8c  on  arrange  les  langues  deflus  avec  tranches  d’oignons  8c • 
toutes  fortes  de  fines  herbes  8c  épices ,  les  affaifonnant  de  fel  8c  de  poivre ,  puis  on 
les  couvre  deflus  comme  deffous  de  tranches  de  bœuf  8c  de  bardes  de  lard  ,  en 
forte  qu’elles  foient  bien  enveloppées  de  tous  côtés  :  on  couvre  bien  la  marmite, 
&  on  y  met  du  feu  deflus  &  deflous  ;  on  les  laifle  cuire  pendant  huit  à  dix  heures  : 
étant  cuites  on  les  tire  8c  on  les  met  égoutter  ;  on  les  coupe  fi  l’on-veut  partran- 
ches  ,  &  on  les  dreffe  dans  un  plat  avec  un  ragoût  par-deflus  de  champignons , 
ris  de  veau  ,  truffes,  moufferons  ,  morilles  ,  culs  d’artichaux  ,  le  tout  pafle  à  la 
cafferole  avec  beurre  ou  lard  fondu  8c  affaifonné  de  bon  goût  ,  8c  on  les  fert 
chaudement. 

1  angues  de  bœuf  parfumées.  On  les  fale  de  la  meme  maniéré  que  les  langues  dê 
cochon  fourrées  ,  que  l’on  trouvera  ci-après ,  excepté  qu’il  ne  les  faut  point  échau- 
der  :  on  les  laifse  feulement  bien  tremper  dans  de  l’eau  ,  on  coupe  le  gros  bout , 
8c  après  les  avoir  bien  efsuyées  on  les  fale,  puis  en  les  laifse  dix  ou  douze  jours 
dans  lafaumure;  les  ayant  tirées  ,  on  les  attache  par  le  petit  bout  8c  on  les  range 
bien  dans  la  cheminée  ,  afin  que  la  fumée  les  domine  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
fech^s.  Elles  fe  confervent  aulfi  autant  que  l’on  veut,  &  on  les  fait  cuire  de  meme 
que  les  langues  fourrées. 

Langues  de  cochon  fourrées.  On  les  fait  échauder  feulement  pbur  en  ôter  la 
première  peau  ,  8c  pour  cela  il  ne  faut  point  que  l’eau  foit  trop  chaude  ;  ef 
fuyez-les  enfuite  avec  un  linge  ,  8c  en  ôtez  un  peu  du  gros  bout.  Pour  les  faler, 
ayez  du  genievre  verd  8c  les  faites  fécher  dans  le  four  avec  deux  feuilles  de 
laurier ,  un  peu  de  coriandre  ,  du  thym ,  du  bafilic ,  8c  toutes  fortes  de  fines 
herbes  ,  avec  du  romarin  ,  de  la  fauge ,  du  perfil  8c  de  la  ciboule  :  tout  ceci 
étant  bien  fec  ,  pilez- le  dans  un  mortier  8c  le  pafsez  dans  un  tamis  ,  réim¬ 
porte  qu’il  foit  fi  fin  ;  ayez  enfuite  du  fel  pilé  8c  du  falpêtre  ,  mêlez-les  enfemble 
avec  le  relie,  &  falez  enfuite  vos  langues  dans  un  baquet  ou  pot,  les  rangeant 
une  à  une  à  mefure  que  vous  les  falez  féparément ,  &  afsaifonnez  de  toutes 
ces  épiceries  à  chaque  rangée  de  langues.  Il  les  faut  prefser  les  unes,  contre  les 
autres  ;  &  les  ayant  toutes  falées ,  mettez  defsus  le  pet  une  ardoife  avec  une 
pierre  par-defsus,  8c  les  laifsez  fix  ou  fept  jours  ;  tirez-les  enfuite,  faites-les 
un  peu  égoutter,  puis  prenant  de  la  robe  ou  chemife  de  cochon,  coupez-la 
fuivant  la  longueur  de  vos  langues  ,  faites  entrer  chaque  langue  dans  fa  robe , 
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Sc  ficelez  les  deux  bouts  :  vous  les  attacherez  par  le  petit  bout  à  une  perche  dans 
une  cheminée  j  Sc  dans  une  diftance  qu’elles  ne  fie  touchent  point  i’une  à  l’autre  : 
il  eft  bon  que  la  fumée  les  domine.  On  les  y  laifse  quinze  ou  vingt  jours,  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  foient  léchés.  Si  elles  font  bien  faites  ,  elles  fe  garderont  toute 
une  année.  Pour  le  mieux ,  il  faut  les  manger  au  bout  de  fix  mois  :  on  les  fait 
cuire  pour  cela  dans  de  l’eau  avec  un  peu  de  vin  rouge  ,  quelques  tranches  de 
ciboules  Sc  de  clous  de  girofle  :  étant  cuites  ,  on  les  fert  froides  par  tranches, 
ou  entières  fi  l’on  veut.  On  peut  faire  des  langues  de  mouton  fourrées  de  la  même 
maniéré. 

Langues  de  veau  farcies.  Ayez  des  langues ,  Sc  y  faites  cm  trou  en  dedans  du 
côté  de  la  gorge  avec  un  couteau  ;  faites  en  forte  qu’elles  ne  foient  point  percées 
en  aucun  endroit;  enfuite  pafsez  le  doigt  tout  du  long,  comme  fic’étoit  un  boyau, 
Sc  farcilsez-les  d’une  bonne  farce  bien  afsaifonnée.  Vos  langues  étant  farcies  , 
ficelez-les  bien  ferme  par  le  trou,  Sc  mettez-les  dans  l’eau  chaude  pour  les  peler, 
puis  mettez-les  cuire  à  la  braife  comme  les  langues  de  bœuf  ;  étant  cuites  ,  vous 
les  tirez  Sc  les  égouttez  bien  ,  vous  les  drelsez  dans  un  plat  Sc  les  fervez  chaude- 
ment  avec  un  ragoût  par-delsus. 

Lapins  ai  cafjerole.  Coupez  vos  lapins  en  quatre  ,  lardez  les  morceaux  de  gros 
lard  bien  afisaifonné ,  pafsez-les  dans  une  calserole  avec  lard  fondu  8c  un  peu  de 
farine  frite  ;  étant  pafsés,  ajoutez-y  du  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc,  un  bouquet 
de  fines  herbes ,  fel  oc  poivre  :  étant  cuits,  liez  la  fauce  de  quelques  jaunes  d’œufs 
Sc  verjus ,  drefsez-les  dans  un  plat  Sc  les  fervez  chaudement.  On  peut  encore  les 
faire  cuire  de  même  fans  les  larder  de  gros  lard. 

Lapins  rôtis  à  la  broche.  Dépouillez-les  Sc  les  vuidez  ,  Sc  lailsez-y  le  foie  ; 
faites-ies  refaire  fur  la  brailè  ,  piquez-les  de  menu  lard  Sc  les  faites  cuire  à  la  bro¬ 
che  :  étant  cuits ,  on  les  fert  chaudement  à  fec,  ou  bien  on  y  fait  une  fauce  avec  de 
l’eau  ,  fel  Sc  poivre  ,  &  on  y  écrafe  le  foie  dedans  pour  lier  la  fauce. 

Levraut  en  caferole.  Mettez-le  par  quartiers  &  lardez  les  morceaux  de  gros  lard  ; 
faites-le  cuire  avec  bouillon ,  fel ,  poivre ,  clous  de  girofle  &  un  peu  de  vin  ;  étant 
cuit ,  pafsez  le  foie  Sc  le  fang  dans  une  calserole  avec  un  peu  de  lard  fondu  Sc  un 
peu  de  farine  ;  étant  pafsé  ,  mêlez  le  tout  enfemble  avec  un  filet  de  vinaigre, 
olives  déiofsées  Sc  câpres,  Sc  fervez  chaudement. 

Levrauts  rôtis.  On  les  dépouille,  on  les  vuide  ,  on  les  rougit  de  leur  fang,  on 
les  fait  refaire  fur  la  braife ,  on  les  pique  de  menu  lard  &  on  les  fait  rôtir  à  la 
broche  ;  étant  cuits  ,  on  les  fert  avec  une  poivrade ,  ou  à  la  fauce  douce  avec  du 
fucre  ,  vin  ,  vinaigre ,  fel  &  poivre.  Le  lievre  fe  fert  de  même. 

Lievre  en  civet.  Levez  les  cuifses  entières  &les  épaules ,  8c  mettez  le  refie  par 
morceaux  ;  lardez  -  les  de  gros  lard  Sc  les  pafsez  à  la  calserole  avec  lard  fondu  ; 
enfuite  faites-les  cuire  avec  bouillon  Sc  vin  blanc,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
fel  ,  poivre  ,  mufcade  ,  laurier  Sc  citron  verd.  Fricalsez  le  foie  à  part  ,  Sc  l’ayant 
pilé  ,  pafsez-le  par  l’étamine  avec  farine  frite  Sc  un  peu  du  même  bouillon  ,  puis 
mêlez  le  tout  enfemble ,  Sc  fervez  chaudement. 

Limande ,  petit  poifson  de  mer  afsez  femblable  au  carlet.  Les  limandes  s’ap¬ 
prêtent  comme  les  foies.  Voyez  Soles. 

Macreuje ,  eft  un  oifeau  de  mer  afsez  femblable  aux  canards;  néanmoins  on  la 
met  au  nombre  despoifsons  à  caufe  qu’elle  a  le  fang  froid.  On  la  peut  mettre  à  la 
daube  comme  un  oifon;  il  faut  la  larder  d’anguille  quand  c’eft  pour  le  Carême, 
Sc  lorfqu’elle  eft  cuite,  on  la  fert  avec  une  ferviette  blanche  garnie  de  perfil  ;  ou 
bien  on  l’accommode  de  i’une  des  maniérés  qui  ftfivent. 

Macr&ufe  au  court-bouillon.  Après  l’avoir  plumée  Sc  vuidée,  lardez-la  de  gros 
lardons  d'anguille,  faites-Ia  cuire  dans  une  marmite  quatre  ou  cinq  heures  à 

petit 
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petit  feu ,  avec  eau  ,  fel ,  poivre,  un  oignon  piqué  de  clous ,  un  paquet  de  fines 
herbes  ,  laurier,  deux  verres  de  vin  blanc  Sc  un  morceau  de  beurre  frais ,  laifsez- 
la  bien  cuire  :  étant  cuite,  tirez-la  au  fec  &  faites-y  une  fauce  avec  beurre  blanc, 
farine  ,  fel,  poivre  blanc,  citron  verd  &  vinaigre,  puis  frottez  d’une  échalottele 
fond  du  plat  où  vous  la  drefsez ,  Sc  la  fervez  chaudement. 

Macreufe  en  ragoût.  Ayant  vuidé  votre  macreufe ,  lavez-la  Se  la  faites  blanchir 
fur  la  braife  ;  enfuite  empotez-la  Sc  l’afsaifonnez  de  fel ,  poivre  Sc  laurier  avec  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  mettez-y  de  l’eau  8c  un  peu  de  vin  &  du  beurre  frais ,  Sc 
pendant  qu’elle  cuira  ,  faites  un  ragoût  à  part  avec  les  foies,  champignons ,  mo¬ 
rilles,  moufserons ,  truffes  &  marrons.  Votre  macreufeétantcuite,  drefsez-la  dans 
fon  plat ,  verfèz  votre  ragoût  par-defsus  & 'fervez  chaudement. 

Macreufe  en  haricot.  Vous  la  ferez  cuire  comme  ci-defsus,  Sc  vous  ferez  un  ra¬ 
goût  de  navets  que  vous  pafserez  un  peu  au  roux;  vous  les  mouillez  enfuite  avec 
la  fauce  de  votre  macreufe ,  laquelle  étant  cuite ,  vous  la  couperez  par  morceaux , 
la  mettrez  dans  vos  navets  Sc  l’y  laifserez  prendre  quelques  bouillons  :  la  fauce 
étant  liée ,  vous  la  fervez  chaudement. 

Macreufes  au  pot-pourri.  Lardez  vos  macreufes  de  gros  lardons  d’anguilles ,  8c 
les  pafsez  à  la  cafserole  avec  beurre  roux ,  enfuite  mettez-les  dans  un  pot  ou  ter¬ 
rine  avec  un  peu  du  même  beurre,  farine  Sc  eau  afsaifonnée  de  fel,  poivre, 
clous,  mufcade,  champignons,  un  bouquet  de  fines  herbes  &  citron  verd,  faites- 
les  cuire  à  petit  feu  pendant  quatre  ou  cinq  heures  comme  au  court-bouillon  : 
étant  prêtes  à  fervir,  ajoutez  -  y  des  huitres  ,  câpres  Sc  jus  de  citron,  Sc  fervez, 
chaudement. 

Macreufe  farcie  à  la  broche.  Ayant  plumé ,  vuidé  Sc  fait  revenir  votre  macreufe  , 
faites  une  pâte  des  chofes  qui  fuivent.  Ayez  de  la  mie  de  pain  blanc  afsez  tendre, 
çmiez-la  groffiérement  fur  une  affiette  ,  ajoutez-y  du  fel  environ  une  once  ,  une 
pincée  de  poivre ,  une  douzaine  de  clous  de  girofle  entiers,  deux  ou  trois  feuilles 
de  laurier,  thym  Sc  bafilic  en  poudre  ,  deux  ou  trois  rocamboles ,  écorces  d’o¬ 
range,  mufcade  râpée  Sc  une  bonne  pincée  de  perfil  haché;  ajoutez-y  un  quar¬ 
teron  de  bon  beurre  frais  ,  une  pincée  de  farine  Sc  deux  ou  trois  cuillerées  de 
bon  vin  rouge  ,  pêtrifsez  bien  le  tout  enfemble  8c  en  formez  une  mafse  un  peu 
longue  ,  enfermez-la  dans  un  linge  clair  Sc  blanc  que  vous  coudrez  lâchement 
en  un  feul  double ,  puis  mettez-le  ainfi  dans  le  corps  de  votre  macreufe  ,  que 
vous  recoudrez  à  fon  ouverture  ;  Sc  ayant  embroché  votre  macreufe ,  arrofez-la 
en  cuifant  de  vin  blanc  ,  de  beurre  Sc  de  fel  :  étant  très-bien  cuite  ,  ôtez  le 
linge  de  dedans  Sc  fervez  chaud  avec  jus  de  citron ,  vin  blanc  Sc  croûte  de 
pain  râpée. 

Macreufe  rôtie.  On  l’arrofe  en  cuifant  de  fel  Sc  de  beurre ,  enfuite  on  y  fait 
une  fauce  avec  le  foie  qu’on  hache  bien  menu;  on  le  met  dans  le  dégoût  avec 
fel ,  poivre ,  mufcade,  champignons  qu’on  fait  cuire  dedans ,  puis  on  la  fert  avec 
un  jus  d’orange. 

Alaquereau ,  poifson  de  mer  qui  le  mange  frais  aux  mois  d’Avril ,  Mai  Sc  Juin. 
Pour  cela  vous  les  vuidez  &  les  incifez  un  peu  le  long  du  dos  ,  Sc  vous  leur  faites 
prendre  fel  avec  de  l’huile  Sc  fel  menu  ,  poivre  Sc  fenouil  ;  vous  les  enveloppez 
du  même  fenouil  verd  pour  les  faire  rôtir  :  étant  cuits,  on  les  ouvre  en  deux  par 
le  dos  ,  on  les  drefse  dans  un  plat  &  on  jette  par-defsus  une  fauce  roufse  compo- 
fée  de  beurre ,  perfil ,  ciboules  hachées  ,  fel ,  poivre  Sc  un  peu  de  vinaigre.  Dans 
la  faifon  011  y  met  des  grofeilles  vertes. 

Marinade  ,  eit  une  fauce  dans  laquelle  on  met  tremper  les  chofes  auxquelles  on 
veut  relever  la  faveur  Sc  les  rendre  plus  agréables  au  goût.  On  met  différentes 
chofes  en  marinade  ;  ou  pour  garnir  d’autres  plats,  ou  pour  en  faire  de  cela  même, 
Tome  If  M  m  m  rq  m 
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Marinade  de  poulets.  Mettez  vos  poulets  pat  quartiers  &  les  faites  mariner  avec 
verjus,  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle,  ciboule  8c  laurier;  laifsez  -  les  dans  cette 
marinade  pendant  trois  heures  ,  enfuite  faites  une  pâte  claire  avec  farine  ,  vin 
blanc  8c  jaune  d’œuf,  trempez-y  vos  poulets  8c  les  faites  frire  dans  du  lard  fondu 
ou  fain-doux  ;  étant  frits,  fervez-les  en  pyramide  avec  perbi  frit.  Vous  pouvez 
vous  en  fervir  pour  garniture. 

Marinade  de  pigeons.  On  les  fait  mariner  comme  les  poulets;  les  ayant  fendus 
fur  le  dos,  afin  que  la  marinade  pénétré  ,  on  peut  les  couper  en  quatre ,  fi  l’on 
veut;  vous  les  lailfez  deux  ou  trois  heures  dans  la  marinade,  enfuite  vous  les  em¬ 
pâtez  ou  farinez  tout  mouillés ,  puis  vous  les  faites  frire  doucement  en  belle  fri¬ 
ture,  &  les  fervez  avec  perfil  frit  par-deffus  8c  autour  :  vous  y  pouvez  mettre  un 
peu  de  vinaigre  rofat  8c  poivre  blanc. 

Marinade  de  perdrix.  Fenclez-les  en  deux,  battez-les  Sc  les  faites  tremper  dans 
de  la  marinade  comme  les  pièces  ci-deflus.  Il  faut  auffi  les  empâter  ou  fariner  ,  8c 
les  faire  frire  de  la-  même  maniéré  ,  puis  les  fervir  avec  vinaigre  à  l’ail  &  poivre 
blanc. 

Marinade  de  veau.  Elle  le  fait  de  même  que  les  autres  ,  coupant  le  veau  par 
tranches  en  maniéré  de  fricandeaux,  8c  ainfi  des  autres  choies  qu’on  voudra  * 
mariner.  *  « 

Marinade  de  poijjôns.  Il  y  a  des  poiffons  qu’on  met  en  marinade  ,  comme  font 
les  tortues.  Ainfi  quand  elles  font  cuites  on  les  met  tremper  dans  le  vinaigre  avec 
fel ,  poivre  blanc  &  ciboules  ;  puis  on  les  farine  8c  on  les  fait  frire  en  beurre 
affiné  :  étant  frites  ,  on  les  fert  avec  perfil  frit.  On  peut  y  faire  une  fauce  avec 
verjus  ou  jus  de  citron  ,  &  poivre  blanc. 

Mauviettes ,  petits  oifeaux  qui  reffiemblent  aux  alouettes  8c  qui  fe  mangent  rô¬ 
tis,  8c- pour  cela  on  ne  les  vuide  point,  on  les  pique  de  menu  lard  ou  on  les 
barde  ;  &  étant  rôties  en  les  fert  avec  une  lauce  qu’on  fait  du  dégoût  avec  ver¬ 
jus  ,  fel  8c  poivre,  ou  bien  on  les  fert  à  fec  avec  fel  Sc  jus  d’orange. 

Merlans }  font  poiffions  de  mer  d’une  médiocre  groffeur;  ils  fe  mangent  ordi¬ 
nairement  frits  ou  rôtis  fur  le  gril  :  ils  peuvent  s’accommoder  en  caffierole ,  comme 
on  l’a  dit  pour  plufieurs  autres  poiffions.  Pour  les  manger  frits  ,  il  faut  leur  don¬ 
ner  la  friture  un  peu  chaude  ;  après  les  avoir  farinés  ,  vous  les  faites  frire  en 
beurre  affiné,  8c  ayant  pris  belle  couleur,  vous  les  fervez  chaudement  avec  jus 
d’orange  &  poivre  pour  un  plat  de  rôt 

Menus  droits ,  terme  de  cuifine.  On  fe  fert  des  plats  de  menus  droits  de  diffé¬ 
rentes  chofes,  entr’autres  des  palais  de  bœuf  qu’on  fait  cuire  pour  en  ôter  la  pre¬ 
mière  peau ,  Sc  qu’on  coupe  enfuite  par  petites  tranches ,  8c  on  les  paffie  dans  une 
caffierole  avec  du  lard  fondu ,  un  peu  de  perfil  8c  de  ciboule  8c  quelques  champi¬ 
gnons;  on  affiaifonne  le  tout  de  lel  8c  poivre  ,  8c  on  le  mouille  de  bouillon  &  un 
peu  de  vin  blanc  :  on  laiffie  cuire  le  tout  à  propos  ;  étant  cuit ,  on  y  met  un  jus  de 
mouton ,  puis  on  le  fert  chaudement.  Les  menus  droits  de  cerj  8c  autres  s’accom¬ 
modent  de  la  même  maniéré. 

Miroton  ,  terme  de  cuifine.  Voici  ce  que  c’eft  :  on  prend  une  rouelle  de  veau 
qu’on  coupe  en  plufieurs  tranches  bien  minces  ;  on  les  bat  fur  la  table  avec  le 
couperet ,  puis  on  a  d’autres  rouelles  de  veau  qu’on  hache  avec  du  lard  ,  de  la 
moelle  de^boèuf,  des  champignons,  quelques  truffes,  fines  herbes  8c  bon  a f~ 
faifonnement  ;  mettez-y  deux  jaunes  d’œufs  :  cette  farce  étant  faite ,  prenez  une 
caflerole  qui  ne  foit  pas  trop  grande,  garniffez-la  dans  le  fond  de  bardes  de 
lard-,  puis  de  vos  tranches  de  veau  battues  ,  Sc  enfin  la  farce  par-deffus  ;  cou¬ 
vrez  bien  le  tout  du  refte  des  tranches  ,  8c  renverfez  enfuite  vos  bardes  de 
lard  ;  couvrez  bien  le  tout  8c  le  mettez  cuire  à  petit  feu  deffus  8c  defious  ; 
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étant  cuit ,  on  le  dégraifle  bien  proprement ,  on  le  dreifle  dans  -un  plat  le  deffus 
de (To us  ,  &  on  ie  iert  chaudement  :  on  y  met  fi  l’on  veut  un  peu  de  coulis. 

Miroton  en  maigre  II  faut  prendre  cinq  ou  fix  merlans,  les  ratifier  Sc  les  bien 
laver,  enfuite  les  fendre  tout  du  long  par  le  ventre  ,  Sc  prendre  garde  de  les  gâ¬ 
ter  fur  le  dos  ,  ôtez-en  l’arrête  Sc  coupez  la  tête,  puis  étendez-les  fur  la  table  ; 
prenez  enfuite  de  la  chair  de  bons  poifions  ,  faites-en  une  bonne  farce  ,  comme 
nous  avons  dit  ci-devant  au  mot  farce.  La  farce  étant  faite,  rangez-Ia  fur  chaque 
poifion  Sc  les  roulez  comme'fi  c’étoit  des  filets  mignons  ,  après  quoi  prenez  une 
cafieroie  ,  faites  une  omelette  avec  un  peu  de  farine  ,  8c  faites  en  forte  qu’elle 
contienne  tout  le  fond  de  la  cafieroie  ;  rangez  deflus  vos  poifions  farcis  ,  n’ou¬ 
bliez  point  de  mettre  un  peu  de  beurre  fous  l’omelette  :  le  poifion  étant  rangé, 
avec  quelques  truffes  &  champignons  bien  aflaifonnés  ,  couvrez  le  tout  d’une 
autre  omelette  ,  Sc  faites  en  forte  que  cette  derniere  couvre  toute  la  rondeur 
de  la  cafieroie  ;  pofez  la  cafieroie  fur  un  peu  de  feu  ,  afin  qu’elle  cuife  dou¬ 
cement,  Sc  mettez  du  feu  defiiis  8c  deffous.  Il  faut  prendre  garde  que  cela  ne 
s’attache  au  fond  :  étant  cuit ,  égouttez  le  beurre  Sc  dreflez  le  miroton  fur  une 
affiette  le  deflus  deffous,  coupez  au  milieu  un  petit  morceau  en  rond,  verfez 
dedans  un  petit  coulis  de  champignons  ,  Sc  ie  recouvrez  de  la  i^ême  pièce  ;  ceia 
fait ,  fervez  chaudement. 

Mondes  en  ragoût.  Nettoyez-les  Sc  les  lavez  bien  ,  coupez-les  en  longueur, 
palfez-les  au  roux  dans  une  cafieroie  avec  beurre  ou  lard  fondu,  Sc  un  peu  de 
perfil  haché  ,  ciboule ,  fel  8c  poivre  ;  mouillez-les  d’un  peu  de  bouillon  ,  laiflez- 
les  cuire  ainfi  doucement  :  étant  cuites  ,  liez  la  fauce  avec  jaunes  d’œufs  Sc  jus  de 
citron  ou  verjus,  Sc  fervez  chaudement. 

Morilles  frites.  Il  faut  les  bien  nettoyer,  les  laver  à  plufieurs  eaux,  les  couper 
en  longueur,  Sc  les  faire  bouillir  avec  un  peu  de  bon  bouillon  à  petit  feu.  Quand 
le  bouillon  fera  confommé,  vous  les  farinerez  Sc  les  ferez  frire  en  lardjfondu  ou 
fain-doux.  Faites  une  fauce  avec  le  relie  du  bouillon  ,  aflaifonnée  de  fel  Sc  muf- 
cade,  Sc  fervez-la  deflus  vos  morilles  avec  jus  de  mouton. 

Morilles  confites  pour  garder.  Voyez  ci-devant  Artichauts  pour  garder. 

Morue ,  poifion  de  mer  qu’on  nous  apporte  flaléde  Terre-Neuve  ;  il  y  en  a  au  fil 
de  fraîche ,  qui  eft:  bien  meilleure  Sc  plus  eftimée.  Laiflant  à  part  les  maniérés 
communes  de  manger  la  morue  ,  foit  fraîche  ou  falée ,  qui  font  a  fiez  connues 
d’un  chacun  ,  on  ne  s’arrêtera  ici  qu’à  ce  qui  peut  les  relever. 

Morue  fraîche  en  ragoût.  Ecaillez  votre  morue  Sc  la  faites  cuire  avec  eau  Sc  vi¬ 
naigre  ,  citron  verd,  laurier  ,  fel  Sc  poivre  :  étant  cuite ,  dreffez-la  dans  un  plat , 
Sc  faites  une  fauce  avec  beurre  roux  ,  farine  frite ,  huitres  ,  câpres  Sc  poivre 
■blanc  ,  jettez-la  deflus  8c  la  fervez  chaudement. 

Morue  en  filets.  Ayez  une  belle  queue  de  morue,  Sc  l’ayant  écaillée,  détachez- 
en  la  peau,  la  faifant  defcendre  en  bas.  Enlevez  des  filets  de  votre  morue ,  Sc  rem- 
plilfez-en  les  creux  d’une  bonne  farce  de  poifion ,  comme  nous  l'avons  marqué 
ci-devant  au  mot  farce  ;  remettez  enfuite  la  peau  par-defius  pour  recouvrir  la 
queue  de  morue  ;  faites  fondre  un  morceau  de  beurre  frais  Sc  jettez-le  par-def- 
fixs  ;  puis  l’ayant pannée  proprement,  faiîes-la  cuire  au  four  dans  une  tourtiere  Sc 
qu’elle  foit  de  belle  couleur  ;  ou  bien  faites-la  cuire  avec  feu  deflus  Sc  deffous ,  Sc 
fervez-la  chaudement.  Vous  la  pouvez  fervir  avec  un  ragoût  de  champignons, 
morilles  &  truffes  ,  &  mettre  votre  ragoût  au  fond  de  votre  plat ,  Sc  la  queue  de 
votre  morue  par-defius,  fervez-la  proprement. 

Morue  frite.  Prenez  une  queue  de  morue  bien  deffalée,  faites-la  cuire  dans 
l’eau  chaude  fans  qu’elles  ouille,  afin  qu’elle  demeure  bien  entière  ;  étant  cuite  , 
iaiffez-la  égoutter ,  farinez-la  Sc  la  faites  frire  en  beurre  affiné,  puis  fervez-la 
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avec  jus  d’orange  &  poivre  blanc  ;  ou  bien  fervez-la  feche  garnie  de  perfil  friû. 

Aloules ,  petits  poiflons  de  la  nature  de  l’huitre ,  étant  enfermés  de  même  dans 
des  petites  coquilles.  Après  les  avoir  bien  ratifiées  Se  lavées ,  on  les  met  en  ra¬ 
goût  :  pour  cela,  paffez-Iesàla  cafierole  avec  beurre  frais,  affaifonné  de  fel,  poivre , 
perfil ,  ciboule ,  de  la  chapelure  de  pain  Sc  un  peu  de  vinaigre  ;  laiflezfies  cuire  a 
propos  :  étant  cuites,  dreffez-les  dans  un  plat  Sc  les  fervez  chaudement. 

Aloules  en  ragoût  à  la  fauce  blanche.  Après  les  avoir  bien  ratifiées  &  lavées  , 
mettez-les  fur  le  feu  dans  une  cafierole  fans  eau  ;  dû  moment  qu’elles  fentiront 
la  chaleur  elles  s’ouvriront;  pour  lors  tirez-les  du  feu  ,  ôtez-les  de  leurs  co¬ 
quilles  Sc  les  pafiez  à  la  cafierole  avec  beurre  frais ,  perfil  Sc  fines  herbes  hachées 
bien  menu,  afiaifonnées  de  fel,  poivre  Sc  mufcade ,  puis  jettez  l’eau  de  vos  moules 
dedans  Sc  les  faites  cuire  :  l’eau  des  moules  étant  confommée ,  mettez- y  des 
jaunes  d’œufs  avec  verjus  ou  jus  de  citron ,  &  fervez  chaudement.  Lorfqu’on 
les  veut  manger  à  la  fauce  blanche  ,  on  les  accommode  de  même  ,  excepté  qu’on 
n’y  met  point  de  jaunes  d’œufs,  Sc  qu’on  les  paffe  au  beurre  roux  avec  un  peu  de 
farine. 

Moujferon3  petit  champignon  blanc  qui  vient  au  mois  de  Mai  dans  les  bois  au¬ 
près  de  la  moufTtp 

Les  mouflerons  donnent  un  grand  relief  aux  ragoûts,  &  on  en  fait  un  ragoût 
particulier  de  cette  maniéré.  Après  les  avoir  bien  nettoyés,  on  les  lave  bien  &  on 
les  met  égoutter,  enfuite  on  les  pafie  dans  une  cafierole  avec  un  peu  de  lard  fondu , 
un  bouquet  de  fines  herbes,  fel  Sc  poivre ,  &  on  les  mouille  de  jus  ;  on  les  fait 
cuire  à  petit  feu  :  étant  cuits  ,  on  lie  la  fauce  avec  jaunes  d’œufs  Sc  un  peu  de  fa¬ 
rine  ,  puis  on  les  fert  chaudement. 

Moujferons  confits  pour  garder.  Voyez  ci-devant  Artichauts  pour  garder. 

Mouton ,  rot  de  bif.  On  prend  toute  la  croupe  d’un  mouton  bien  tendre  ,  on 
levé  adroitement  la  première  peau  de  defifus  par  la  pointe  Sc  on  la  laifie  attachée 
par  en  bas  ;  on  y  met  quelques  tranches  de  jambon  bien  minces  qu’on  affaifonné 
de  perfil ,  ciboule  8c  poivre  blanc  :  on  range  le  tout  fur  la  croupe  du  mouton  avec 
quelques  bardes  de  lard ,  Sc  on  renverfe  la  peau  par-deffûs;  on  la  ficele  enfuite 
Sc  on  la  fait  cuire  à  la  broche  enveloppée  de  papier;  étant  rôtie,  on  la  panne 
proprement ,  on  lui  donne  encore  quelques  tours  de  broche  Sc  on  la  fert  chaude¬ 
ment.  On  peut  en  faire  autant  d'un  quartier  d’agneau  &  de  mouton. 

Mouton  y  quartier  de  mouton  farci.  Vous  le  farciflez  fur  la  feffe  d’un  hachis  que 
vous  faites  delà  viande  que  vous  en  tirez ,  de  même  qu’à  l’aloyau  farci  ;  vous  pan- 
îiez  enfuite  le  quartier  de  mouton  Sc  le  mettez  au  four  pour  lui-  faire  prendre 
couleur ,  puis  vous  le  fervez  chaudement. 

Aîouton ,  quatre  de  mouton.  Ayez  un  quarré  de  mouton,  piquez-Ie  de  perfil  & 
3e  faites  cuire  à  la  broche  :  étant  cuit,  pannez-le  de  mie  de  pain ,  fel  Sc  poivre 
blanc  ,  &  fervez-le  avec  jus  de  mouton  Sc  jus  de  citron.  On  le  fert  encore  d’une 
autre  maniéré ,  Sc  pour  cela  on  le  fait  cuire  dans  un  pot  :  étant  cuit ,  pafiez-le  dans 
une  pâte  claire  Sc  le  faites  frire  dans  du  lard  fondu;  étant  frit ,  on  le  fert  avec  ver¬ 
jus  de  grain  dans  le  tems  ,  fel  Sc  poivre  blanc. 

Aiouion ,  côtelettes  de  mouton  en  haricot.  Prenez  des  côtelettes,  coupez-les  en 
deux ,  paflez-les  au  roux  avec  lard  fondu ,  mettez  -  y  une  pincée  de  farine  Sc  les 
navets  en  même  tems  ;  laifiez  prendre  au  tout  une  belle  couleur  ,  Sc  y  mettez  un 
peu  de  bouillon  du  pot ,  ou  de  l’eau,  fel ,  poivre  &  clous  de  girofle  :  on  laiTe 
cuire  le  tout  doucement  ;  étant  à  moitié  cuit ,  on  y  met  environ  un  verre  de  vin , 
&  quand  le  tout  efi:  cuit,  on  le  fert  chaudement.  Pour  les  côtelettes  de  mouton 
farcies  ,  voyez  ci-devant  Côtelettes  farcies. 

Aîouton  ,  picds'ds  mouton  farcis .  Prenez  des  pieds  de  mouton  bien  échaudés  t 
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&  les  faites  cuire  dans  du  bouillon  avec  un  peu  de  perfîl  8c  de  ciboule  ,  prenant 
garde  qu’ils  ne  foient  pas  trop  cuits  :  étant  comme  il  faut ,  tirez-les  ,  coupez  les 
pieds  8c  laiffez  la  jambe,  dont  vous  ôterez  l’os  8c  étendrez  la  peau,  fur  laquelle 
vous  mettrez  un  peu  de  farce  de  croquet  ou  autre  ;  roulez  ces  peaux  l’une  après 
l’autre,  enfuite  rangez-les  dans  une  tourtiere ,  arrofez-les  d’un  peu  de  graille  , 
pannez-les  proprement  par-defïus  Sc  leur  faites  prendre  couleur  dans  le  four , 
étartt  colorés  ,  égouttez  la  graille  ,  dreffez  ces  pieds  de  mouton  dans  un  plat ,  8c 
les  fervez  chaudement  avec  un  peu  de  ragoût  par-  delfus,  ou  du  coulis  de  cham¬ 
pignons. 

Mouton  ,  pieds  de  mouton  cl  lafctuce  blanche.  Faites-les  bien  cuire,  puis  cou- 
pez-les  par  morceaux  8c  leur  faites  prendre  encore  quelques  bouillons  dans  deux 
autres  eaux  pour  en  ôter  toute  la  colle  :  enfuite  pafïez-les  à  la  cafferole  avec  lard 
fondu ,  fines  herbes ,  ciboulettes  que  vous  retirez,  fel ,  poivre  &  mufcade ,  met- 
tez-y  un  peu  de  bouillon,  laiffez-les-y  un  peu  cuire;  étant  tari,  mettez -y  des 
jaunes  d’œufs  délayés  avec  du  verjus ,  8c  fervez  chaudement. 

Mouton ,  queue  de  mouton  à.  la  fainte-Menehould.  Ayez  une  marmite  ,  garnif- 
fez-la  dans  le  fond  de  bardes  de  lard  8c  de  quelques  tranches  de  veau  8c  d’oi¬ 
gnons  ,  rangez  enfuite  vos  queues  de  moutons  delfus ,  8c  couvrez-les  de  tranches 
de  veau  &  de  bardes  de  lard;  ayant  alfaifonné  de  fines  herbes ,  épices  8c  fel, 
mettez  votre  marmite  dans  le  four  ou  fur  la  braife ,  que  le  tout  foit  bien  cuit , 
mais  qu’il  ne  fe  défalfe  pourtant  pas  ;  après  cela  tirez-les  ,  pannez-les  bien  8c  les 
faites  griller  ;  étant  grillées  ,  on  y  fait  une  fauce  qu’on  appelle  ramolade  ;  elle  eft 
compofëe  d’anchois ,  de  câpres  hachés  ,  de  perfil  8c  ciboules  hachées  à  part  ;  paf- 
fez  cela  avec  bon  jus ,  une  goutte  d’huile ,  une  gouffe  d’ail  8c  alfaifonnement , 
8c  le  mettez  delfous  les  queues ,  les  ayant  rangées  dans  un  plat ,  8c  fervez  chau¬ 
dement.  e 

Mouton ,  queues  de  mouton  d’autres  maniérés .  Vos  queues  de  mouton  étant 
cuites  à  l’ordinaire  ,  ôtez-en  la  peau,  trempez-les  enfuite  dans  de  la  pâte  claire 
faite  avec  farine  ,  jaunes  d’œufs  ,  fel,  poivre  &  bouillon,  8c  faites-les  frire  en 
bonne  friture;  fervez  avec  poivre  blanc,  verjus  de  grain  8c  perfil  frit.  Une  autre 
fois  ayant  ôté  la  peau,  arrofez  les  queues  de  mouton  de  lard  fondu,  8c  les  pan- 
nez  jufqu’à  trois  fois  pour  leur  faire  prendre  une  belle  croûte  au  four,  après  quoi 
vous  les  pouvez  glacer  en  les  frottant  de  blanc  d’œuf,  &  les  remettre  un  moment 
au  four ,  puis  les  lérvir  chaudement. 

Œuf.  Comme  il  fe  trouve  toujours  des  œufs  à  la  campagne  ,  il  faut  ici  donner 
des  inftruftions  pour  les  accommoder  de  différentes  maniérés. 

Œufs  à  l’orange.  Il  faut  fouetter  des  œufs  fuivant  le  plat  que  vous  voulez 
faire  ,  8c  en  même  tems  y  preffer  le  jus  d’une  orange  :  le  tout  étant  bien  battu 
8c  alfaifonné  d’un  peu  de  fel,  prenez  une  cafferole  ;  fi  c’eft  un  jour  maigre, 
mettez-y  du  beurre ,  &  en  gras  un  peu  de  jus ,  verfez-y  vos  œufs  8c  remuez 
toujours  comme  fi  c’étoit  une  crème,  de  peur  qu’ils  ne  s’attachent  au  fond: 
étant  cuits  comme  il  faut ,  verfez-les  fur  une  affiette  ou  plat,  8c  fervez  chaude¬ 
ment. 

Œufs  à  la  trippe .  Ayez  des  œufs  durcis ,  pelez-les  8c  les  coupez  par  rouelles , 
faites  fondre  un  morceau  de  beurre  frais  dans  une  cafferole ,  paffez  vos  œufs  de¬ 
dans  avec  du  perfil  haché,  alfaifonné  de  fel  Sc  de  poivre  ;  étant  paffés  ,  mouillez- 
les  de  crème  douce,  faites-leur  prendre  un  bouillon  ,  dreffez-ies  dans  un  plat  & 
les  fervez  chaudement.  Si  vous  ne  les  voulez  point  fervir  à  la  crème  ,  quand 
vous  les  paffez  à  la  cafferole ,  mettez  -  y  un  peu  de  ciboule  hachée  ;  &  lorfqu’ils 
font  paffés,  délayez  deux  jaunesM’œufs  avec  du  verjus,  liez  vos  œufs  avec  Sc  fer¬ 
vez  chaudement. 
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Œufs  à  l’ Allemande.  Calfez  des  œufs  dans  un  plat,  comme  au  miroir,  metteZ-V 
un  peu  de  bouillon  de  purée  &  les  faites  cuire ,  délayez  enduite  deux  ou  trois 
jaunes  d’œufs  avec  un  peu  de  lait  Sc  les  pafîézpar  l’étamine  ,  ôtez-en  le  bouillon 
où  ont  cuit  vos  œufs  ;  jettez  par-delfus,  vos  jaunes  d’œufs  avec  du  fromage  râpé  , 
8c  leur  donnez  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

Œufs  au  pain.  Mettez  tremper  de  la  mie  de  pain  dans  du  lait  pendant  deux 
ou  trois  heures  ,  palfez  le  tout  à  l’étamine  ou  dans  une  palfoire  bien  fine  ,  met- 
tez-y  un  peu  de  fel  Sc  de  fucre  ,  un  peu  d’écorce  de  citron  confite  hachée 
menu  ,  Sc  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange.  Gaffez  des  œufs  frais ,  délayez  les 
jaunes  dans  votre  mie  de  pain ,  fouettez  les  blancs  en  neige ,  8c  mêlez  bien  le 
tout  enfemble;  prenez  une  calferole  ,  frottez-la  de  bon  beurre  par-tout ,  met¬ 
tez  vos  œufs  au  pain  dedans  Sc  les  faites  cuire  au  four  ,  ou  bien  avec  un 
couvercle  feu  défais  Sc  deflfous  :  étant  cuits  ,  vous  les  renverfez  dans  un  plat , 
les  poudrez  de  fucre ,  les  glacez  avec  la  pelle  rouge  ,  Sc  les  fervez  chaude¬ 
ment. 

Œufs  au  jus.  Mettez  du  jus  de  mouton  ou  autre  dans  un  plat ,  calfez-y 
des  œufs ,  brouillez-les  Se  les  affaifonnez  de  fel  ,  mufcade  Sc  jus  de  citron  ; 
palfez  la  pelle  rouge  par-deflfus  pour  leur  donner  couleur ,  Sc  les  fervez  chau¬ 
dement. 

Œufs  au  jus  d'of tille.  Pochez  des  œufs  bien  frais  en  eau  bouillante  ,  dans  la¬ 
quelle  vous  aurez  mis  une  cuillerée  de  vinaigre  pour  leur  donner  de  la  confif- 
tance  :  étant  cuits,  tirez-les  Sc  les  dreflez  dans  un  plat  ;  pilez  de  l’ofeille ,  mettez 
le  jus  dans  une  cafferole  avec  beurre  ,  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  ,  fel  Sc  muf¬ 
cade  ,  jettez  cette  fauce  liée  fur  vos  œufs  Sc  les  fervez  chaudement. 

Œufs  au  verjus  de  grain.  Délayez  vos  œufs  avec  verjus  de  grain ,  aflaifon- 
nés  de  fel  Sc  de  mufcade  ,  faites-les  cuire  avec  un  peu  de  beurre,  Sc  les  fervez 
chauds. 

Œufs  au  lait.  Délayez  une  cuillerée  de  farine  avec  huit  œufsjblancs  Sc  jaunes 
dans  une  cafferole  ,  ajoutez-y  du  fel  menu  ,  verfez-y  peu  à  peu  &  à  diverfes  fois 
une  pinte  de  bon  lait ,  Sc  délayez  bien  les  œufs  avec  le  lait  ;  ceux  qui  aiment  le 
lucre  peuvent  y  en  mettre  en  poudre  ,  Sc  une  goutte  d’eau  de  fleur  d’orange. 
Ayez  un  plat  dans  lequel  vous  voulez  fervir  vos  œufs  ,  attachez  au  fond  gros 
comme  une  noix  de  beurre  ,  Sc  verfez  dedans  les  œufs  qui  font  dans  la  caf¬ 
ferole  ,  enfuite  prenez  une  autre  cafferole  avec  de  l’eau ,  Sc  la  mettez  fur  un 
fourneau  ou  réchaud  allumé  ;  quand  l’eau  bouillira,  prenez  le  plat  oii  font  les 
œufs  ,  couvrez  -  le  &  mettez  le  cul  du  plat  dans  la  cafferole  qui  eft  pleine  d’eau 
lur  le  feu  ;  ayez  foin  d’y  remettre  de  l’eau  à  mefure  qu’elle  s  ufera ,  Sc  d’y  en¬ 
tretenir  toujours  un  feu  égal  Sc  n’y  point  toucher  :  lorfqu’ils  feront  mffifamment 
cuits ,  il  faut  leur  donner  couleur  avec  la  pelle  rouge  ,  ce  qui  achevé  de  les 
faire  cuire  par-deifus  ,  Sc  les  fervir  chaudement  après  y  avoir  râpé  un  peu  de 
fucre. 

Œufs  farcis.  Ayez  des  œufs  Sc  les  faites  durcir  ,  tirez-les  du  chaudron  Sc  les 
mettez  dans  de  l’eau  fraîche  pour  les  écailler  aifément ,  coupez-les  tous  par  la 
moitié  en  travers ,  Sc  en  tirez  les  jaunes  que  vous  mettez  a  part;  faites  tremper 
dans  un  demi-feptier  de  lait  la  groffeur  de  deux  œufs  de  mie  de  pain  blanc 
pendant  quatre  heures.  Prenez  quelques  champignons  ,  nettoyez  -  les  Sc  les 
faites  blanchir  ;  tirez-les  Sc  les  mettez  égoutter  ;  hachez-les  bien  menu  avec  du 
perfil  ,  prenez  enfuite  votre  mie  de  pain  Sc  la  pilez  avec  tous  les  jaunes  d’œufs 
durs  ,  enfuite  faites  rouflâr  dans  une  calferole  la  grolfeur  d’un  œuf  de  bon  beurre 
frais,  Sc  jettez  dedans  les  champignons  hachés  que  vous  remuerez  bien  ,  puis 
vous  y  mettrez  vos  jaunes  d’œufs  durs  pilés ,  Sc  vous  remuerez  bien  le  tout 
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enfemble;  en  l’affaifonnant  cîe  Tel  Sc  de  poivre  ,  vous  n’y  laiflerez  que  peu  de  fa¬ 
rine  j  8c  à  mefure  que  la  farce  s’épaiffira ,  vous  y  mettrez  votre  lait  peu  à  peu , 
en  tournant  toujours  avec  une  cuiller  :  la  farce  étant  fuffifamment  épailîe,  vous  en 
emplirez  toutes  vos  moitiés  de  blancs  d’œufs,  Sc  les  drefferez  proprement  dans 
un  plat;  vous  ferez  une  fauce  biaiv'he  que  vous  jetterez  defîus  Sc  les  fèrvirez 
chaudement. 

Œufs  à  l\au.  Mettez  dans  un  plat  trois  cuillerées  de  farine  ,  délayez-la  bien 
avec  fix  jaunes  d’œufs,  enfuite  mettez-y  un  peu  de  fel ,  du  fucre  en  poudre  à  difi- 
crétion,  8c  gros  comme  une  noix  de  beurre  frais  ,  délayez  bien  le  tout  avec  trois 
demi-feptiers  d’eau  ,  Sc  mettez  le  plat  fur  un  feu  modéré  ;  remuez  toujours  avec 
une  cuiller  jufqu’à  ce  que  cela  bouille  ,  enfuite  couvrez-ies  Sc  les  remettez  fur  de 
la  cendre  chaude  pour  les  faire  prendre  :  quand  ils  font  pris ,  vous  les  glacez 
avec  la  pelle  rouge,  vous  les  poudrez  de  fucre  Sc  les  fervez  chaudement.  On 
peut  y  mettre  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  en  fervant. 

Œufs  au  miroir.  Etendez  dans  un  plat  avec  le  dos  d’une  cuiller  environ  la 
groffeur  d’un  œuf  de  bon  beurre;  caffez-y  enfuite  une  demi-douzaine  d’œufs,  Sc 
les  aflaifonnez  de  fel  bien  menu,  puis  vous  mettrez  fix  cuillerées  de  bonne  crème 
fur  les  blancs  d’œufs,  Sc  y  ajouterez  un  peu  de  fel  ;  faites  cuire  ces  œufs  à  propos 
&  donnez-ieur  de  la  couleur  fur  la  fin  avec  la  pelle  rouge  ,  fans  faire  durcir,  les 
jaunes;  rapez-y  un  peu  de  mufcade ,  &  les  fervez  chaudement. 

( Eujs  à  ï’ojeille.  Prenez  une  quantité  d’ofeiile  Sc  un  peu  de  poirée,  nettoyez- 
les ,  lavez-les  bien  Sc  les  coupez  menu,  faites  fondre  dans  une  cafferole  un  mor¬ 
ceau  de  bon  beurre  ,  mettez  vos  herbes  dedans  ,  &  quand  elles  feront  amorties  , 
alfaifonnez-les  de  fel  &  de  poivre  ;  la  farce  étant  cuite ,  ôtez-la  de  defîlis  le  feu 
8c  y  mettez  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  cruds  ,  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ,  re¬ 
mettez  -  la  un  moment  fur  le  feu  &  dreffez  votre  farce  dans  un  plat  ;  ran¬ 
gez  deffus  des  œufs  durs  coupés  par  quartiers  ,  8c  râpez  par-deflus  un  peu  de 
mufcade. 

Œufs  durs.  Coupez  par  quartiers  des  œufs  durs ,  rangez-les  dans  un  plat  8c 
faites  fondre  dans  une  cafferole  un  morceau  de  bon  beurre  avec  du  verjus  ,  un 
peu  de  fel  &  de  poivre  :  lorfque  le  beurre  fera  fondu ,  délayez-y  trois  jaunes 
d’œufs  durs.  La  fauce  étant  bien  liée ,  on  la  verfe  fur  les  œufs  qui  font  rangés 
dans  le  plat,  on  râpe  par-deffus  un  peu  de  mufcade  Sc  de  la  croûte  de  pain,  8c  on 
les  fert  chaudement.  On  peut  fervir  les  œufs  durs  coupés  comme  envient  de  le 
dire,  avec  une  fauce  blanche  feulement. 

Omelette.  Caffez  des  œufs  dans  une  cafferole  la  quantité  qu’il  vous  plaira  ,  fz- 
lez-les  a  diferétion  Sc  y  mettez  du  perfil  8c  de  la  ciboule  hachés  menu,  battez  bien 
ces  œufs,  enfuite  faites  fondre  dans  une  poêle  du  bon  beurre  ce  qu’il  en  faut ,  Sc 
faites-le  chauffer  tant  qu’il  ne  pétille  plus  ou  ne  faffe  plus  de  bruit,  qui  eft  le  vrai 
tems  qu’il  commence  à  rouffir,  puis  verfez  les  œufs  dedans  ,  donnez-y  le  feu 
bien  vif,  afin  que  l’omelette  prenne  une  belle  couleur;  prenez  garde  de  la  trop 
faire  cuire  :  étant  cuite ,  dreffez-la  fur  une  affiette  dans  un  plat  8c  la  fervez  chau¬ 
dement.  Quelques-uns  la  mangent  avec  la  moutarde. 

Omelette  au  lard.  Prenez  le  gras  d’un  quarteron  de  lard  ,  ôtez  les  levures,  cou¬ 
pez  le  lard  en  petits  morceaux  qui  foient  gros  à-peu-près  comme  une  noifette ,  8c 
faites-le  fondre  dans  une  poêle  ;  quand  il  fera  fondu  ,  ôtez  tous  les  petits  mor¬ 
ceaux,  verfez  dedans  fept  ou  huit  œufs  battus,  falezun  peu  Sc  l’achevez  comme 
ci-deflus. 

Omelette  a  la  crème.  Caffez  fix  œufs  dans  une  cafferole,  ajoutez-y  quatre  cuil¬ 
lerées  de  crème  douce  Sc  du  fel  à  diferétion,  battez  bien  le  tout  enfemble ,  faites 
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fondre  du  beurre  8c  le  faites  un  peu  rouffir  ,  verfez  les  œufs  dedans,  8c  prenez 
garde  de  ne  la  point  trop  faire  cuire. 

Omelette  à  la.  farce.  Faites  de  la  farce  avec  des  herbes  douces ,  comme  on  a 
marqué  aux  œufs  à  l’ofeille ,  dreffez-la  dans  un  plat  8c  la  couvrez  d’une  omelette 
à  l’ordinaire  qui  ne  foit  point  trop  feche. 

Omelette  au  fucre.  Fouettez  une  douzaine  de  blancs  d’œufs  &  y  mettez  les 
jaunes  avec  de  l’écorce  de  citron  hachée  menu  :  il  faut  y  mettre  un  peu  de  crème 
douce  Zc  du  fel  :  le  tout  bien  battu  enfemble ,  faites  votre  omelette  avec  bon 
beurre  ;  8c  avant  que  de  la  verfer  fur  le  plat,  fucrez-la  dans  la  poêle ,  puis  tour- 
nez-la  du  côté  qu’elle  a  pris  couleur  en  la  mettant  fur  l’afliette  ;  enfuite  poudrez- 
la  de  fucre  Sc  d’écorce  de  citron  hachée  &  confite  ,  8c  tout  d’un  tems*glacez-la 
avec  la  pelle  du  feu  bien  rouge  :  étant  glacée  ,  fervez-la  chaudement. 

Omelette  au  jambon.  Prenez  un  morceau  de  jambon  cuit,  rien  que  du  maigre, 
hachez-le  menu  ;  caffez  huit  œufs ,  affaifonnez-  les  d’un  peu  de  fel  Sc  de  poivre  , 
perfil  haché  Sc  d’une  cuillerée  de  crème,  battez  bien  le  tout  enfemble,  faites 
votre  omelette  à  l’ordinaire  8c  la  fervez  chaudement. 

Omelette  farcie.  Prenez  du  blanc  de  chapon  ou  de  quelque  autre  volaille  qui  ait 
été  rôtie ,  coupez-le  en  dez ,  des  champignons  en  dez  ,  du  jambon  cuit  en  dez  , 
des  foies  gras  ,  des  truffes  &  autres  garnitures  ;  le  tout  étant  paffé  en  ragoût  8c 
cuit ,  formez  l’omelette,  &  avant  que  de  la  dreffer  fur  fon  plat,  mettez  le  ragoût 
dedans  8c  l’omelette  par-deffus,  puis  en  la  fervant  arrofez-la  d’un  peu  de  jus  de 
mouton  ou  de  bœuf,  &c  fervez  chaudement. 

On  peut  farcir  des  omelettes  de  toutes  fortes  de  ragoûts,  comme  rognons  de 
veau ,  foies  de  lapins  ou  de  levrauts ,  ris  de  veau ,  foies  gras ,  le  tout  paffé  en 
ragoût  auparavant.  On  en  fait  fi  l’on  veut  en  maigre  ,  d’une  farce  de  poiffons,  de 
laitances  de  carpes  8c  de  farces  d’herbes  bien  apprêtées. 

Oil  j  eft  un  grand  potage  qu’on  peut  fervir  en  maigre  aufîi-bien  qu’en  gras. 

OU  en  gras.  Prenez  toutes  fortes  de  bonnes  viandes  ,  comme  bœuf  de  cimier  , 
rouelle  de  veau,  morceau  d’éclanche,  canard  ,  perdrix,  pigeons,  poulets,  un 
morceau  de  jambon  crud;  paffez  le  tout  au  roux  ,  mais  n’empotez  chaque  chofè 
que  fuiv,ant  ce  qu’il  faut  de  tems  pour  le  cuire  ;  faites  une  liaifon  de  votre  roux 
que  vous  mettrez  enfemble  ;  écumez  bien  tout  cela  8c  affaifonnez-le  de  fel , 
clous  ,  poivre  ,  mufcade  ,  coriandre  ,  gingembre ,  le  tout  bien  pilé  avec  thym  8c 
bafilic  enveloppé  dans  un  linge  ;  enfuite  ajoutez-y  toutes  fortes  d’herbages  Sc  ra¬ 
cines  bien  blanchies,  félon  que  vous  le  jugerez  à  propos,  comme  oignons,  poi¬ 
reaux,  carottes,  panais  ,  racines  de  perfil ,  choux,  navets  8c  autres  par  paquets  ; 
votre  potage  étant  bien  confommé,  vous  rangez  dans  un  plat  des  croûtes  rom¬ 
pues  par  morceaux  ,  Sc  les  faites  mitonner  du  même  bouillon  bien  dégraiffé 
8c  de  bon  goût  :  étant  mitonnées  ,  8c  avant  que  de  fervir ,  vous  y  mettrez 
encore  beaucoup  de  bouillon  toujours  bien  dégraiffé  ;  vous  dreffez  vos  volailles 
Sc  autres  viandes,  vous  garniffez  de  racines  votre  potage  ,  8c  le  fervez  chaude¬ 
ment. 

Oil  en  maigre .  Prenez  de  bon  bouillon  de  purée  ou  moitié  poiffon ,  empo- 
lez-y  toutes  les  racines  dont  on  a  parlé  ci-deffus  ,  8c  les  faites  cuire  bien  à  pro¬ 
pos.  Dreffez  votre  oil ,  un  pain  de  profiterole  au  milieu ,  8c  garniffez-le  des 
racines. 

On  peut  auffi  fervir  un  oil  de  racines  8c  autres  légumes  à  l’huile. 

Ole  ,  gros  olfeau  domeflque.  Il  y  en  a  aufîi  de  fauvages  :  on  les  mange  rôties , 
8c  pour  cela  on  les  vuide  ,  on  les  habille  proprement  &  on  les  fait  refaire  :  fi 
elles  font  graffes,  on  ne  les  larde  point,  on  les  flambe  feulement  de  lard  :  étant 
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prefque  cuites  ,  on  les  panne  de  mie  de  pain  ,  8c  on  les  fert  chaudement. 

Oi/ons  ,  fe  mangent  rôtis  à  la  broche,  8c  pour,  cela  on  les  vuide  8c  on  les 
barde ,  puis  on  fait  une  farce  avec  les  foies  ,  lard,  fines  herbes  ,  ciboules  &  per-* 
fil ,  affaifonnes  de  fel ,  poivre  8c  mufcade  dont  on  leur  farcit  le  corps  ;  enfiiite  011 
les  fait  rôtir  à  la  broche  ;  étant  cuits,  on  les  panne  de  mie  de  pain  8c  on  les  fert 
chaudement. 

Oreilles  de  veau  farcies.  Prenez  des  oreilles  entières,  échaudez-les  bien  8c 
les  faites  un  peu  blanchir.  Il  faut  faire  une  bonne  farce  avec  rouelle  de  veau  * 
graille  8c  moelle  de  bœuf,  fines  herbes,  fel  8c  poivre  ,  8c  en  farcir  le  dedans  des 
oreilles ,  puis  les  coudre  tout  autour  proprement.  On  les  fait  cuire  comme  les 
pieds  de  cochon  à  la  fàinte-Menehould  :  étant  cuites,  déficelez-les  de  maniéré 
que  la  farce  ne  forte  point  8c  les  roulez  dans  des  œufs  fouettés  légèrement;  pan- 
nez-les  en  même  tems  Sc  les  faites  frire  dans  du  fain-doux  ;  étant  frites  de  belle, 
couleur,  fèrvez-les  pour  garnitures  ou  pour  hors-d’œuvre  garnies  de  perfifi 
frit. 

Ofeille.  La  maniéré  de  conferver  de  l’ofeille  Sc  autres  herbes  pour  l’hiver,, 
eft  enfèignée  ci-devant  au  mot  Herbes .  La  fàuce  verte  fe  fait  avec  du  jus  d’o- 
feille. 

Pâte  bife  pour  les  pâtes  de  jambon  O  gcoffe  venaifon.  Prenez  un  boiffeau  de  fa¬ 
rine  de  feigle ,  mettez-la  fur  une  table  bien  nette ,  Sc  la  détrempez  avec  eau  chau¬ 
de,  faites-en  une  pâte  qui  foit  ferme ,  mettez-y  un  quarteron  de  fel  bien  menu  8c 
Une  demi-livre  de  beurre  :  quand  la  pâte  fera  bien  maniée  8c  bien  façonnée ,  vouî 
jetterez  de  la  farine  deffus  8c  delfous ,  8c  l’étendrez  avec  le  rouleau  à  l’épaiffeur 
d’un  pouce  pour  former  votre  pâte. 

Pâte  blanche  pour  les  gros  pâtés.  Ayez  urt  demi-boiffeau  de  belle  fleur  de  farinà 
de  froment ,  mettez-la  lur  une  table  8c  y  faites  un  creux  au  milieu,  dans  lequel 
Vous  jetterez  un  demi-feptier  ou  un  peu  plus  d’eau  tiède  ,  trois  onces  de  fel  bien 
menu ,  avec  deux  livres  de  beurre  frais  que  vous  incorporerez  8c  en  ferez  unô 
pâte  ;  quand  elle  fera  bien  liée  8c  froiflee  avec  les  paumes  des  mains ,  vous  fau- 
poudrerez  de  la  farine  deffus  ,  Sc  l’étendrez  avec  le  rouleau  à  l’épaiffeur  d’utf 
pouce  ou  environ  pour  dreffer  votre  pâte. 

Si  on  veut  cette  pâte  plus  fine  pour  faire  des  pâtés  qu’on  mange  chauds ,  on 
pour  faire  des  tourtes ,  tartes,  talmoufes  8c  autres  pâtifferies ,  au  lieu  de  deux 
livres  de  beurre  pour  un  demi-boiffeau  de  farine ,  on  y  en  met  trois  livres  ;  Sc  lorfi 
qu’on  dreffe  une  abaiffe  pour  faire  ces  fortes  de  pâtifferies ,  on  leur  donne  l’épaif¬ 
feur  d’un  bon  écu ,  8c  l’on  fait  en  forte  que  le  milieu  du  fond  du  pâté  foit  un  peu 
plus  épais  ,  afin  de  donner  plus  de  foutenance  au  pâté. 

Mais  fi  l’on  emploie  de  cette  pâte  pour  faire  des  tartes ,  talmoufes  ou  autres 
pâtifseries,  on  ne  leur  donne  que  l’épaifseur  d’une  pièce  de  vingt-quatre  fols, 
plus  ou  moins,  à  proportion  de  la  grandeur  de  la  pièce  de  four. 

Pâte  feuilletée.  Mettez  fur  une  table  un  demi-quart  de  fleur  de  farine  ,  dé-, 
trempez-la  avec  un  peu  d’eau  ,  mettez-y  une  demi-once  de  fel  bien  menu ,  8c 
faites  la  pâte  un  peu  mollette ,  laifsez-la  repofer  un  peu  de  tems  ,  après  quoi  voit» 
la  travaillerez  un  peu ,  8c  l’étendrez  avec  le  rouleau  de  l’épaifseur  du  doigt  : 
enfuite  vous  applatirez  avec  vos  mains  une  livre  de  bon  beurre ,  Sc  l’étendrez 
fur  la  pâte ,  la  couvrant  également  par-tout,  puis  vous  rabattrez  les  quatre  coins 
de  la  pâte  ,  en  forte  que  le  beurre  foit  enfermé  dedans  ;  cela  étant  fait ,  il  faut 
jetter  de  la  farine  defsus  8c  defsous,  étendre  la  pâte  Sc  la  rendre  mince  avec  le 
rouleau ,  puis  replier  encore  les  quatre  coins  de  la  pâte  fur  le  milieu,  la  retendre 
de  rechef  Sc  la  replier  ainfi  jufqu’à  cinq  ou  fix  fois  ,  pour  après  réduire  cette 
pâte  à  telle  épai’fseur  qu’il  fera  à  propos.  Il  efl  bon  de  ne  pas  oublier  de  poudreT 
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cette  pâte  de  fois  à  autre  avec  un  peu  de  farine,  afin  qu’elle  ne  s’attache  pas  fur 
la  table  ni  au  rouleau. 

Epice  toute  prête  dont  on  fe  fert  pour  t djfaifonnement  des  pâtes  &  pour  la  cuifine. 
Prenez  trois  quarterons  de  poivre  blanc  qui  foit  bien  broyé',  un  quarteron  de  gin¬ 
gembre  bien  pilé,  une  once  de  girofle,  une  once  de  mufcade ,  une  once  de  canelle 
auffi  bien  pilée  ;  pafsez  le  tout  enfemble  dans  un  tamis  fin ,  ajoutez-y  cinq  livres 
de  fel  battu,  mêlez  bien  le  tout  enfemble  8c  le  ferrez  dans  une  boîte  qui  ferme 
bien,  que  vous  placerez  en  lieu  fec.  Cette  compofition  eft  bonne  à  toutes  fortes 
d’afsaifonnemens  ;  mais  pour  ceux  qui  n’aiment  point  l’épice,  en  afsaifonnant  les 
viandes ,  il  n’y  en  faut  mettre  que  la  moitié  de  ce  que  vous  y  mettriez,  Sc  récom- 
penfer  l’afsaifonnement  d’encore  autant  de  fel  que  vous  y  en  aurez  mis. 

P  âtê  chaud  de  perdrix.  Ayez  deux  perdrix,  vuidez-les  Sc  en  gardez  les  foies; 
retroufsez-les  proprement  Sc  les  battez  fur  l’eftomac  avec  un  rouleau,  enfuite 
piquez-les  de  gros  lard  afsaifonné  de  poivre  ,  fel ,  fines  herbes  Sc  fines  épices  : 
étant  piquées  ,  fendez-les  par  le  dos  ,  &  pilez  les  foieS  de  vos  perdrix  avec 
gros  comme  un  œuf  de  veau,  puis  ajoutez-y  du  lard  râpé,  champignons ,  truffes, 
ciboule  Sc  perfil ,  afsaifonnés  d’un  peu  de  fèl ,  poivre ,  fines  herbes  Sc  fines  épices  : 
le  tout  étant  bien  pilé  ,  vous  en  farcifsez  les  corps  de  vos  perdrix.  Pilez  encore 
du  lard,  ou  le  râpez ,  formez  deux  abaifses  de  pâte  blanche,  mettez-en  une  fur 
du  papier  beurré  ;  prenez  du  lard  pilé  Sc  l’étendez  proprement  fur  l’abaifse, 
afsaifonnez  vos  perdrix  Sc  ies  rangez  fur  votre  lard  ,  ajoutez-y  quelques  cham¬ 
pignons,  truffes,  8c  une  feuille  de  laurier;  le  tout  bien  couvert  de  bardes  de 
lard,  couvrez-le  de  votre  fécondé  abaifse  ,  fermez-en  les  bords  tout  autour; 
dorez  votre  pâté  Sc  le  mettez  au  four  :  étant  cuit,  tirez-le  Sc  ôtez  le  papier  de 
defsous  ;  ayez  un  coulis  de  perdrix ,  quelques  ris  de  veau ,  champignons  Sc  truffes; 
levez  le  couvercle  du  pâté  8c  toutes  les  bardes  de  lard  defsus  ;  dégraifsez-le  bien, 
Sc  avant  que  de  fervir ,  mettez  le  tout  dans  le  pâté ,  recouvrez-le  Sc  le  fervez 
chaudement. 

Les  pâtés  chauds  de  poulets  ,  pigeons  ,  alouettes  ,  cailles ,  grives  ,  Sc  autres 
femblables,  fe  font  de  la  même  maniéré. 

Pâté  chaud  de  faifan.  Prenez  de  la  chair  de  faifan  Sc  de  celle  de  poularde ,  avec 
un  morceau  de  cuifse  de  veau  tendre  ;  hachez  bien  le  tout  enfemble  avec  perfil , 
ciboule  ,  champignons  ,  moufserons  ,  quelques  ris  de  veau ,  du  jambon  cuit  Sc 
du  lard  crud  :  étant  bien  haché  Sc  afsaifonné  de  fines  herbes  8c  épices,  fel  8c  poi¬ 
vre,  formez-en  un  bon  godiveau  8c  faites  une  pâte  blanche  un  peu  forte;  vous 
pouvez  en  faire  un  pâté  â  deux  abaifses ,  ou  un  pâté  à  découvert  que  vous  ferez 
bien  cuire  ;  étant  cuit ,  de'graiffez-le  Sc  y  mettez  un  coulis  de  champignons ,  8c 
fervez  chaudement. 

Pâté  chaud  de  gros  pigeons  ou  dindons.  Prenez  des  gros  pigeons  ,  vuidez-les 
8c  les  retroufsez  ;  battez-les  fur  l’effomac  pour  en  caffer  les  os  ,  lardez-les  en- 
fuite  de  gros  lard  bien  afsaifonné  ,  prenez  les  foies  Sc  du  lard  çrud  ,  du  perfil , 
de  la  ciboule  Sc  des  fines  herbes  :  le  tout  bien  haché  8c  bien  afsaifonné  avec 
truffes  ,  champignons  8c  moelle  de  bœuf,  pilez-les  enfemble  dans  le  mor¬ 
tier  ,  farcifsez  vos  pigeons  ou  dindons  dans  le  corps  ,  Sc  gardez  un  peu  de 
farce  pour  mettre  defsous  :  il  faut  faire  une  pâte  blanche  Sc  drefser  le  pâté  ; 
mettre  la  farce  fur  l’abaifse  ,  enfuite  les  pigeons  bien  rangés  Sc  bien  afsaifonnés  : 
mettez-y  une  feuille  de  laurier,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  ,  puis  de  l’autre 
abaifse.  Votre  pâté  étant  cuit,  découvrez-le  ,  ôtez-en  les  bardes  de  lard  8c  y 
mettez  un  bon  ragoût  de  ris  de  veau  ,  champignons  ,'?Tîetes ,  Scc.  puis  fervez 
chaudement. 

Pâté  chaud  de  turbot.  On  fait  une  abaifse  de  pâte  blanche  à  l’ordinaire ,  8e 
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après  avoir  bien  écaillé  &  lavé  le  turbot ,  on  en  coupe  la  queue  &  la  tête  ,  Sc  on 
en  ôte  le  foie  ;  on  met  du  beurre  frais  fur  l’abaiffe ,  avec  fel ,  poivre ,  fines  herbes 
Sc  fines  épices,  Sc  on  place  deffus  le  turbot  lardé  d’anchois;  on  l’alfa ifonne  comme 
defious  ,  on  le  couvre  de  bon  beurre  Sc  enfuite  de  l’autre  abaiffe  ,  on  le  dreffe 
proprement ,  on  le  dore  d’œuf  &  on  le  fait  cuire  au  four  :  étant  cuit,  on  le  dé¬ 
couvre  ,  on  le  dégraiffe  ,  Sc  on  jette  dedans  un  ragoût  d’écreviffes  ,  champignons 
8c  truffes ,  puis  on  le  fert  chaudement. 

Pâte  chaud  de  rougets.  On  le  dreffe  comme  celui  de  turbot  ;  on  affaifonné 
les  rougets  &  on  les  garnit  de  même  :  on  y  ajoute  des  queues  d’écreviffes ,  fi 
on  en  a  :  étant  bien  cuit ,  on  paffe  les  foies  à  la  calferole  avec  un  peu  de  beurre 
roux ,  Sc  par  l’étamine  avec  demi-verre  de  vin  blanc  ;  enfuite  on  met  le  tout 
dans  le  pâté  que  l’on  remet  au  four  un  peu  de  tems  ,  puis  on  le  fert  avec  jus  de 
citron. 

Pâte  chaud  de  truite.  On  larde  la  truite  d’anguilles  après  l’avoir  écaillée  &  inci- 
fée,  puis  on  l’affaifonne  Sc  on  l’empâte  comme  les  autres  pâtés  de  poifsons  :  étant 
cuit ,  on  l’ouvre  Sc  on  le  dégraiffe  ,  on  jette  dedans  un  ragoût  d’écreviffes,  Sc  on 
le  fert  chaudement. 

Pâté  de  jambon.  Ayez  un  bon  jambon  ,  ôtez-en  la  peau  ou  couenne  Sc  la  mau- 
vaife  grailfe  qui  eft  autour;  coupez  le  manche  Sc  levez  l’os  du  milieu  ;  dreffez  une 
abaiffe  de  pâte  bile  de  i’épaiffeur  d’un  pouce  ,  formez -la  en  rond  Sc  mettez  d’a¬ 
bord  une  quantité  raifonnable  de  lard  pilé  ou  râpé  ,  rangez  le  jambon  deffus  Sc  y 
mettez  des  feuilles  de  laurier  Sc  quelques  tranches  de  citron,  environ  cinq  ou  fix; 
couvrez-le  par-deffus  de  bardes  de  lard ,  8c  enfuite  de  l’autre  abaiffe  :  il  faut 
mouiller  les  bords  de  la  pâte  pour  la  faire  bien  joindre,  Sc  façonner  le  pâté  avec 
des  fleurs-de-lys  autour  ,  le  dorer  d’un  jaune  d’œuf  battu  Sc  le  mettre  au  four  :  il 
demande  au  moins  fix  heures  pour  être  cuit. 

Pâté  de  cerf  &  autre  venaijon.  Il  faut  laiffer  mortifier  fuffifamment  la  viande 
de  cerf  ou  autre  venaifon  que  l’on  veut  mettre  en  pâte ,  ou  bien  la  mariner,  c’eft- 
à-dire  la  mettre  tremper  dans  du  verjus  avec  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  ci¬ 
boules  &  feuilles  de  laurier  pendant  trois  ou  quatre  heures;  enfuite  on  la  tire ,  on 
la  met  égoutter,  8c  on  la  larde  de  gros  lard  affaifonné  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes 
Sc  fines  épices  :  on  dreffe  une  abaiffe  de  pâte  bife  ,  comme  pour  le  jambon  ,  Sc  on 
accommode  fa  viande  delà  même  maniéré.  Ce  pâté  étant  fait  Sc  bien  affaifonné  , 
on  le  dore  de  jaunes  d’œufs  Sc  on  le  fait  cuire  au  four  ;  il  faut  trois  ou  quatre  heures 
pour  cela;  quand  il  aura  pris  couleur  on  le  percera  par-deffus  ,  de  peur  qu’il  ne 
creve  Sc  ne  s’enfuie  :  étant  cuit  Sc  fortant  du  four  ,  on  le  bouchera  avec  un  peu 
de  pâte. 

Pâté  de  tranches  de  bæuféj  autres  grojj es  viandes.  On  prend  une  tranche  de 
cimier ,  on  la  bat  bien  avec  un  rouleau ,  Sc  on  la  larde  de  gros  lard  affaifonné 
comme  ci-devant.  On  dreffe  ce  pâté  en  pâte  blanche  ,  on  l’affaifonne  comme  les 
autres  ,  &  on  le  fait  cuire  de  même. 

Pâté  d'e'clanche  de  mouton .  Ayez  une  belle  éclanche  ,  ôtez-en  la  peau  Sc  la 
graiffe ,  défoffez-la  Sc  la  battez  bien  ,  lardez-la  de  moyens  lardons  affaifonnés 
de  fel,  de  fines  herbes,  perfil,  ciboules  Sc  épices  ;  faites  une  pâte  blanche  dont 
vous  tirerez  votre  abaiffe  ,  qui  foit  un  peu  épaiffe ,  Sc  la  mettez  fur  un  papier 
beurré  ,  dreffez  votre  éclanche  avec  du  lard  pilé  Sc  des  bardes  de  lard  ,  feuilles 
de  laurier  Sc  affaifonnement  néceffaire  ,  couvrez  votre  pâté  d’une  autre  abaiffe , 
Sc  l’ayant  façonné  proprement  ,  faites-le  cuire  comme  les  précédens  ,  environ 
trois  heures  ;  n’oubliez  point  de  le  percer  aufli-tôt  qu’il  aura  pris  couleur ,  de 
peur  qu’il  ne  creve  :  étant  cuit  Sc  en  le  tirant  du  four ,  mettez-y  par  le  fou- 
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pirail  une  petite  goufle  d’ail  ou  d’échalotte  écrafée  ,  Sc  bouchez  le  trou  avec  un 
peu  de  pâte. 

Pâté  de  rouelle  de  veau .  Prenez  une  bonne  rouelle  de  veau ,  battez-la  un  peu  , 
mettez-la  mariner  avec  vinaigre  affaifonné  de  fel,  poivre,  clous  de  girofle,  ci¬ 
boules  Sc  feuilles  de  laurier  pendant  une  heure ,  enfuite  tirez-la  Sc  la  mettez 
égoutter ,  puis  lardez-la  de  moyens  lardons  affaifonnés  ;  du  refte  obfervez  ce  qu’on 
vient  de  dire  pour  le  pâté  d’éclanche ,  Sc  le  faites  de  même  :  il  n’y  faut  point  d’ail 
ni  d’échalotte. 

Pâté  de  lievre.  Dépouillez  un  lievre ,  vuidez-le  Sc  lui  caffez  les  os  en  le  battant 
avec  un  rouleau  pour  en  applatir  la  viande,  enfuite  lardez-le  de  moyen  lard  af¬ 
faifonné  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes  Sc  fines  épices;  dreffez  une  abaiffe  de  pâte 
blanche  de  bonne  épaiflfeur,  Sc  mettez  raifonnablement  du  lard  pilé  fur  l’abaiffe, 
Sc  des  bardes  de  lard  :  vous  dreffez  votre  lievre  deffus  Sc  le  couvrez  de  bardes 
de  lard,  feuilles  de  laurier,  Sc  enfuite  de  l’autre  abaiffe;  vous  Je  façonnez  pro¬ 
prement  ,  vous  le  dorez  Sc  le  mettez  cuire  au  four  ;  il  faut  deux  heures  pour  cela  : 
quand  on  le  veut  défoffé ,  on  doit  tâcher  d’en  conferver  la  chair  la  plus  entière 
-qu’il  elt  poffible  ,  la  larder  de  gros  lard  affaifonné,  Sc  la  mettre  en  pâte  comme 
ci-deffus  :  il  faut  la  chair  de  deux  lievres  pour  faire  un  pâté. 

Pâté  de  canard.  Prenez  quatre  canards  ,  plumez-les  Sc  les  vuidez,  caffez-en 
l’eftomac  ,  làrdez-les  de  moyen  lard  affaifonné  de  poivre  ,  fel ,  fines  herbes  Sc 
fines  épices;  enfuite  prenez  du  lard,  coupez-le  par  morceaux  ,  pilez-le  dans  un 
mortier  avec  du  perfil  8c  de  la  ciboule ,  Sc  un  morceau  de  beurre  frais  ,  mettez- 
en  raifonnablement  dans  le  corps  de  chaque  canard  ;  dreffez  une  abaiffe  de  pâte 
bife  ou  bianche  de  l’épaiffeur  d’un  pouce  Sc  de  la  grandeur  à  pouvoir  contenir  les 
quatre  canards  ;  mettez  fur  l’abaitfe  du  lard  pilé  Sc  y  arrangez  les  canards  deffus 
bien  affaifonnés  ;  couvrez-les  de  feuilles  de  laurier  Sc  de  bardes  de  lard ,  Sc  enfuite 
de  l’autre  abaiffe  ;  façonnez  le  pâté  comme  les  autres,  dorez-le  de  jaune  d’œuf  Sc 
le  mettez  cuire  au  four  :  quand  il  a  pris  couleur,  percez-le  par-deffus  Sc  le  laiffez 
cuire  pendant  cinq  heures  ;  étant  cuit,  tirez-le  Sc  le  bouchez  d’un  peu  de  pâte, 
puis  laiffez-le  refroidir. 

Pâté  de  perdrix.  Ayez  quatre  ou  îix  perdrix,  plumez-les  Sc  les  vuidez  ,  gar- 
dez-en  les  foies,  battez-les  fur  l’eftomac  pour  en  caffer  les  os  ,~ lardez  -  les  en- 
fuite  de  gros  lard  affaifonné  ;  prenez  les  foies  8c  du  lard  ,  mettez  -  y  un  peu  de 
fel  Sc  de  poivre  ,  pilez  le  tout  dans  un  mortier  ,  partagez  cette  farce  en  autant 
de  perdrix  que  vous  en  avez ,  Sc  mettez  chaque  part  dans  le  corps  de  chaque 
perdrix;  faites  une  abaiffe  de  pâte  blanche  d’une,  épaiffeur  raifonnable,  enfuite 
mettez  deffus  du  lard  pilé  avec  du  fel ,  du  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices  Sc 
quelques  feuilles  de  laurier;  arrangez  vos  perdrix  deffus  ,  affaifonnez-les  comme 
il  faut  ;  mettez  un  peu  de  lard  pilé  deffus  ,  Sc  un  peu  de  beurre  frais  avec 
des  feuilles  de  laurier,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  ,  Sc  enfuite  de  l’autre 
abaiffe,  façonnez  le  pâté  proprement,  dorez-le  8c  le  mettez  cuire  au  four  : 
il  faut  au  moins  trois  ou  quatre  heures  pour  le  faire  cuire  Aufli  -  tôt  qu’il  a  pris 
couleur  dans  le  four,  percez-le  comme  les  autres  ,  de  peur  qu’il  ne  creve  Sc  que? 
la  fauce  ne  s’enfuie  :  étant  cuit ,  vous  le  tirez  du  four  Sc  le  bouchez  d’un  peu  de 
pâte. 

Pâté  de  poulet  (Vlnde.  Il  faut  avoir  un  bon  poulet  d’Inde,  le  laiffer  mortifier 
quelques  jours,  le  vuider  8c  lui  caffer  les  os  avec  un  rouleau,  afin  d’en  applatir 
la  viande  Sc  de  n’y  point  laiffer  de  vuide  ;  enfuite  entaillez-le  de  quatre  doigts 
en  quatre  doigts  pour  le  larder  plus  facilement;  ayez  de  gros  lardons  bien  affai- 
fbnnés,  Sc  lardez  votre  dinde  comme  il  faut  avec  une  lardoire.de  bois  ;  affai- 
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fbrmez  bien  la  viande  dedans  Sc  dehors  ,  Sc  la  drelfez  comme  les  autres  en  pâte 
blanche  ,  Se  faites  cuire  le  pâté  de  même  :  ceux  qui  voudront  le  défoffer ,  n’ont 
qu’à  le  fendre  par  le  dos  8e  en  tirer  tous  les  os  ,  même  celui  de  l’eftcmac  ;  il  faut 
tâcher  toujours  de  conferver  la  peau  entière  :  on  peut  le  remplir  en  dedans  d’une 
rouelle  de  veau  hachée  avec  moelle  ou  graille  de  bœuf  Sc  lard  ,  alfaifonner  bien 
le  tout ,  le  drefler  en  pâte  blanche  comme  les  autres  ,  Sc  le  faire  cuire  au  four  de 
même. 

Pâté  de  godiveau.  Prenez  de  la  rouelle  de  veau ,  ou  de  porc  frais ,  ou  d’autre 
viande  j  hac'hez-la  bien  menu  avec  autant  de  graille  de  bœuf  qui  Toit  fraîche, 
&  un  peu  de  lard  ,  aflaifonnez-la  de  fel  Se  de  poivre,  ou  d’épices  dont  nous 
avons  parlé  :  quand  le  tout  fera  bien  haché  ,  vous  y  pouvez  mettre  un  œuf 
crud  Se  le. bien  mêler  enfemble  ,  puis  vous  drelferez  votre  pâte  de  pâte  fine, 
vous  lui  donnerez  la  forme  ovale  ,  Se  la  hauteur  de  trois  doigts  ou  environ  ; 
mettez  une  partie  de  votre  chair  dedans  8e  la  prelfez  avec  les  doigts  contre 
la  croûte  :  lorfque  vous  aurez  accommodé  le  premier  lit  de  la  viande  ,  vous  y 
mettrez  des  béatilles  ,  comme  ris  de  veau  coupés  par  morceaux  ,  champignons, 
morilles  ,  pointes  d’afperges ,  culs  d’artichauts  ,  marrons  rôtis  ,  &  du  verjus  de 
grain,  s’il  y  en  a  ;  râpez  un  peu  de  mufcade  fur  vos  béatilles  ,  Sc  couvrez  tout 
cela  du  refte  de  votre  chair  hachée ,  vous  la  prelferez  un  peu  avec  la  main  fur 
les  béatilles  :  il  faut  que  le  bord  du  pâté  furpalfe  d’un  peu  la  chair;  on  ne  le 
couvre  pas ,  mais  on  doit  renforcer  le  bord  d’une  bande  de  pâte  que  vous  y 
joindrez  par-dedans  ;  vous  ferez  en  forte  qu’elle  déborde  un  peu  fur  la  chair: 
il  faut  découper  ce  bord  de  pâte  qui  touchera  fur  la  chair  ;  vous  pouvez  râper 
un  peu  de  mufcade  fur  la  viande  ,  dorer  le  pâté  Sc  le  mettre  au  four.  Quand 
il  fera  prefque  cuit ,  vous  le  tirerez  à  l’embouchure  du  four  pour  y  verfer  un  peu 
de  fauce  blanche  faite  avec  un  jaune  d’œuf  délayé  dans  du  verjus ,  puis  vous 
remettrez  ce  pâté  au  four  environ  un  demi -quart  d’heure  ,  afin  que  cette  fauce 
s’épaifilfe. 

Vous  pouvez  faire  un  de  ces  pâtés  dans  une  tourtiere ,  Sc  faire  la  croûte  de 
pâte  feuilletée. 

On  eftime  à  Paris  les  pâtés  de  perdrix  rouges  avec  hachis  de  truffes  de  Péri- 
gueux,  ceux  de  canards  Sc  de  dindons  avec  bécaffes  ou  perdrix  d’Amiens  ,  ceux 
d'alouettes  de  Péthiviers  en  Beauce,  Sc  ceux  de  cochon  de  lait  d’Alençon  Sc  de 
Ponteau-de-mer. 

Pâté  de  carpe.  Ayez  une  groiTe  carpe  ,  écaillez-la  Sc  la  vuidez  pour  en  ôter  l’a¬ 
mer  ,  incifez-la  en  différens  endroits  8c  la  lardez  de  lardons  d’anguille  ;  alfaifon- 
nez-la  d-elfus  comme  delfous  de  bon  beurre  frais  ,  fel,  poivre ,  clous  ,  mufcade  Sc 
laurier  ;  drelfez  votre  pâté  de  la  longueur  de  la  carpe  en  pâte  fine ,  couvrez-le  de 
l’autre  abaiffe  Sc  le  faitescuire  à  petit  feu  :  étant  cuit  à  demi,  mettez-y  un  demi- 
verre  de  vin  blanc  Sc  le  remettez  au  four  pour  l’achever  de  cuire  ;  n’oubliez  point 
de  remplir  le  corps  de  laitances. 

Les  pâtés  de  truites  <&  de  foies  fe  font  de  même. 

Petits  pâtés  de  poijjons.  Prenez  chair  de  carpes ,  anguilles ,  tanches  Sc  des 
champignons  à  demi-cuits  en  calferole,  hachez  le  tout  avec  perfil  ,  ciboule, 
thym,  fel,  poivre,  clou,  autant  de  bon  beurre  frais  que  de  chair  de  poifl'on  ; 
drelfez  vos  petits  pâtés  en  pâte  feuilletée  dans  des  petites  tourtières ,  Sc  les  faites 
cuire  au  four. 

Petits  pâtés  en  gras.  Prenez  du  blanc  de  volaille  ,  un  morceau  de  rouelle  de 
veau  ,  un  morceau  de  lard  ,  hachez  bien  le  tout  Sc  le  pilez  encore  dans  le  mor¬ 
tier;  alfaifonnez-le  bien  Sc  y  mettez  un  peu  d’ail  ;  faites  une  pâte  fine  ,  formez- 
en  de  petites  abaiifes  de  l’épaiffeur  d’un  quart  d’écy ,  Sc  les  mettez  dans  des 
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petites  tourtiejres,  ou  bien,  fur  du  papier  graiffe'  ;  mettez  dans  chaque  abaiffe  gros 
comme  une  noix  de  votre  hachis,  couvrez-les  de  l’autre  abaiffe ,  façonnez-les 
proprement ,  dorez-les  &  les  mettez  cuire  au  four  :  il  faut  environ  une  petite 
demi-heure  pour  les  cuire. 

Perche ,  eft  un  poiffon  d’eau  douce  fort  excellent  :  il  s’apprête  de  differentes; 
maniérés. 

Perches  en  filets  aux  concombres.  Ecaillez  8c  vuidez  les  perches,  puis  faites-les 
frire  :  étant  frites  ,  coupez-les  en  filets  ,  enfuite  faites  un  ragoût  de  concombres 
de  cette  maniéré.  Prenez  des  concombres  8c  les  pelez ,  coupez-les  par  moitié  8c 
en  ôtez  la  graine  ;  coupez-les  par  petites  tranches  8c  les  affaifbnnez  de  fel ,  de 
poivre,  d’une  couple  d’oignons  coupés  par  tranches  ,  8c  d’un  peu  de  vinaigre; 
laiffez-les  mariner  deux  heures ,  enfuite  preffez-les  dans  une  ferviette  8c  les  paf- 
fez  dans  une  cafl'erole  avec  un  peu  de  beurre  ;  étant  paffés ,  mouillez-les  de  bouil¬ 
lon  de  poiffon  8c  les  laiffez  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cuits ,  dégraiffez-Ies  bien 
&  les  liez  d’un  coulis  au  roux  ,  ou  bien  d’un  roux  de  farine  cuite;  mettez  les 
filets  de  perches  dans  la  cafferole  8c  les  laiffez  un  peu  mitonner  ,  puis  tirez-les  8c 
les  dreffez  dafts  un  plat ,  jettez  le  ragoût  de  concombres  par-deffus,  8c  le  fervez 
chaudement. 

Perches  en  filets  au  blanc.  Paffez  des  champignons  au  blanc  8c  les  faites  cuire 
avec  un  peu  de  crème  fans  liaifon  ;  ayez  vos  filets  de  perches  coupés  tout 
prêts  comme  ceux  ci-delfus  ,  8c  les  mettez  mitonner  dedans  ,  liez  -  les  de  deux 
ou  trois  jaunes  d’œufs  avec  du  perfil  haché,  fel ,  poivre  8c  mufcade  râpée  ;  vous 
les  remuerez  bien  doucement ,  de  peur  de  rompre  vos  filets  :  étant  cuits  ,  vous 
les  drefferez  dans  un  plat ,  jetterez  votre  ragoût  par-deffus ,  8c  fervirez  chaude¬ 
ment. 

Perdreaux.  Ils  ne  font  bons  que  quand  ils  font  maillés  ;  c’eft  ordinairement  à 
la  fin  d’Août  qu’ils  le  font.  On  les  mange  rôtis  à  la  broche  piqués  de  menu  lard  ; 
on  a  foin  de  les  envelopper  de  papier  en  les  faifant  cuire  :  étant  prefque  cuits ,  on 
ôte  le  papier ,  on  leur  fait  prendre  une  belle  couleur  dorée ,  8c  on  les  fert  chau¬ 
dement. 

Perdrix  à  l’Efpagnolc.  Ayez  trois  perdrix,  vuidez-les  8c  mettez  les  foies  à 
part ,  trouffez-les  8c  les  faites  refaire  ;  bardez-les  8c  les  mettez  cuire  à  la  bro¬ 
che  ;  étant  cuites  ,  pilez-en  une  dans  le  mortier  avec  les  foies  que  vous  avez  mis 
à  part ,  enfiaite  délayez-la  dans  du  coulis  de  veau  &  de  jambon  ,  8c  la  faites  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  qu’elle  ne  bouille  point,  puis  paffez  ce  coulis  à  l’étamine. 
Cela  fait ,  mettez  deux  verres  de  bon  vin  dans  une  cafferole  avec  une  tranche 
d’oignon,  Se  une  ou  deux  rocamboles  que  vous  faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  réduit  à  la  moitié,  8c  le  paffez  dans  un  tamis.  Vous  dépecerez  vos  deux 
autres  perdrix ,  les  mettrez  dans  une  cafferole  ,  verferez  dedans  &  le  coulis  &  le 
vin  ,  8c  laifferez  mitonner  le  tout  fur  des  cendres  chaudes  ,  qu’elles  ne  bouillent 
point  ;  enfuite  vous  drefferez  vos  perdrix  dans  un  plat  8c  les  fervirez  chau¬ 
dement. 

Perdrix ,  Blberot.  Faites  rôtir  deux  perdrix  8c  en  prenez  tout  l’eflomac  ;  s’il  ne 
fuffîtpas,  prenez  quelques  eftomacs  de  poulardes  rôties,  hachez  le  tout  bien  menu 
8c  le  pilez  encore  dans  le  mortier;  après  cela  ,  pilez-en  les  carcaffes  dans  un  mor¬ 
tier  :  étant  pilées,  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  du  jus  de  bœuf,  8c  l’ayant 
enfuite  pafsé  à  l’étamine ,  remettez-le  dans  une  marmite  8c  votre  biberot  ou  viande 
pilée  dedans  ,  puis  laifsez-le  cuire  à  petit  feu  ,  prenant  garde  qu’il  ne  s’attache  au 
fond  :  on  y  met  fi  l’on  veut  une  cuillerée  d’efsence  de  jambon.  Il  faut  le  faire 
cuire  de  maniéré  qu’il  ne  foit  ni  trop  liquide  ni  trop  gras  :  étant  bien  cuit ,  drei- 
fez-le  dans  un  plat  8c  le  fervez  chaudement. 
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Perdrix  en  filets.  Vos  perdrix  étant  cuites  à  la  broche,  coupez-les  par  filets  , 
enfuite  pafsez  dans  une  cafserole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  des  champignons  , 
mouiilez-les  de  jus  de  veau  Sc  les  mettez  mitonner  fur  un  fourneau  à  petit  feu  , 
dégraifsez-les  Sc  les  liez  de  coulis  de  veau  Sc  de  jambon ,  puis  mettez  les  filets  de 
perdrix  dans  le  ragoût,  laifsez  -  les  chauffer  ,  afsaifonnés  de  fel  Sc  de  poivre  ,  Sc 
les  drefsez  dans  un  plat  pour  les  fervir  chaudement. 

Perdrix  à  la  daube.  Voyez  ci-devant  Daube  d’ O  fions. 

Pigeons  au  bafilic.  Prenez  des  pigeonneaux  bien  échaudés  Sc  bien  blanchis , 
fendez-les  par  le  dos  fi  peu  que  rien  pour  y  pouvoir  mettre  une  petite  farce  faite 
avec  lard  crud  &  les  foies  des  pigeonneaux  que  vous  hachez  bien  enfemble  avec 
un  peu  de  perfil,  bafilic  Sc  ciboule  ,  fel  Sc  poivre  ;  étant  farcis  ,  on  les  fait  cuire 
dans  une  petite  marmite  avec  du  bouillon  ou  oignon  piqué  de  clous  de  girofle, 
un  peu  de  verjus  Sc  du  fel  ;  étant  cuits  ,  on  les  tire  hors  de  la  marmite  ;  enfuite 
ayez  des  œufs  battus  ,  roulez  vos  pigeons  dedans  Sc  en  même  tems  dans  la  mie  de 
pain  ;  quand  ils  feront  bien  pannés  ,  faites-les  frire  dans  du  fain-doux  bien  chaud 
j u fqu’ù  ce  qu’ils  aient  pris  une  belle  couleur  3  étant  frits ,  retirez-les  Sc  les  fervez 
avec  perfil  frit  pour  garniture. 

Pigeons  au  fenouil.  Ayez  de  bons  pigeonneaux  ,  vuidez-les  Sc  les  retroufsez, 
faites-les  blanchir  un  peu  fur  le  feu  ;  prenez  les  foies  avec  du  lard,  de  la  ciboule, 
du  perfil  Sc  un  peu  de  fenouil  verd;  hachez  Sc  afsaifonnnez  bien  le  tout ,  farcif- 
fez-en  le  corps  de  vos  pigeons,  faites-les  rôtir,  Sc  en  fervant  mettez  par-defsus 
un  bon  ragoût  de  champignons. 

Pigeons  à  la  braifie.  Prenez  de  gros  pigeons  bien  retroufsés  ,  Sc  les  piquez  de 
gros  lard  bien  afsaifonné,  farcifsez-les  d’une  farce  faite  avec  rouelle  de  veau, 
lard,  moelle  de  bœuf,  perfil,  fel  Sc  poivre  :  étant  farcis  dans  le  corps  ,  prenez 
une  marmite,  garnifsez-la  dans  le  fond  de  bardes  de  lard  Sc  tranches  de  bœuf 
ou  de  veau ,  rangez  vos  pigeons  defsus  avec  fel ,  poivre  Sc  fines  herbes  ,  cou- 
vrez-les  de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de  bœuf,  Sc  la  marmite  de  fon  cou¬ 
vercle  ;  enfuite  mettez-les  à  la  braife ,  les  y  laifsant  doucement  cuire  :  vos 
pigeons  étant  cuits,  dégraifsez-les  bien  Sc  les  tirez,  drefsez-les  dans  un  plat  fans 
les  bardes  ni  les  tranches ,  Sc  les  fervez  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  truffes  Sc 
champignons  par-defsus. 

Pigeons  en  compote.  Ayant  vuidé  Sc  troufsé  proprement  les  pigeons ,  lardez-les 
de  gros  lard  Sc  les  pafsez  à  la  cafserole  avec  lard  fondu  ;  ayant  pris  belle  couleur, 
faites-les  cuire  avec  fel,  poivre,  mufcade,  citron  verd,  clous,  champignons, 
truffes ,  un  verre  de  vin  blanc  Sc  bouillon ,  laifsez  cuire  le  tout  doucement  :  étant 
cuit,  liez  la  fauce  avec  un  coulis  blanc  ou  roux,  drefsez  vos  pigeons  dans  un  plat 
Sc  les  fervez  chaudement. 

Pigeons  à  la  Sainte- Menehould.  Prenez  de  gros  pigeons,  vuidez-les  Sc  les  re¬ 
troufsez  proprement ,  coupez-les  en  deux  Sc  les  piquez  de  gros  lard  Sc  de  jam¬ 
bon  affaifonné,  puis  mettez-les  cuire  à  la  braife  comme  ci-deffus  :  étant  cuits  , 
tirez-les  Sc  les  pannez  proprement ,  prenant  garde  qu’ils  ne  fe  défaffent  3  faites- 
les  frire  ou  les  mettez  fur  le  gril  Sc  leur  faites  prendre  belle  couleur  :  fi  vous  les 
faites  frire  ,  il  faut  avant  de  les  panner  les  tremper  dans  des  œufs  battus  8c 
les  faire  frire  de  belle  couleur  :  étant  grillés  ou  frits  ,  fervez-les  avec  une  ra- 
molade  defsous  faite  avec  anchois  ,  perfil,  câpres  hachées,  un  peu  de  ciboule, 
bon  jus  de  bœuf,  le  tout  bien  afsaifonné  avec  un  filet  de  vinaigre ,  Sc  fervez 
chaudement. 

Pigeons  en  partout.  Ayez  des  gros  pigeons  bien  retroufsés  ,  faites  une  farce 
avec  lard  crua,  jambon  cuit,  truffes  Sc  champignons  ,  hachez  tout  cela  avec  les 
foies ,  perfil  Sc  ciboules  ,  une  pointe  d’ail  Sc  ris  de  veau  :  le  tout  bien  haché  Sc 
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affaifonné ,  vous  la  liez  avec  deux  jaunes  d’œufs  ;  enfuite  farciffez  vos  pigeons 
entre  la  peau  8c  la  chair  ,  &  dans  le  corps  ,  ficelez-les  bien  ;  ayez  un  grand  fri¬ 
candeau  pique'  pour  chaque  pigeon  que  vous  mettez  fur  l’eftomac  ,  le  tout  bien 
ficelé  8c  enveloppé  de  papier  ;  vous  les  mettez  à  la  broche  :  étant  cuits  ,  faites 
un  bon  ragoût  avec  champignons,  ris  de  veau  ,  culs  d’artichauts  ,  fel  8c  poivre  , 
8c  avant  que  de  fervir ,  drelfez  vos  pigeons  dans  un  plat ,  ôtez  le  fricandeau  , 
verfez  le  ragoût  par-deffus;  remettez  enfuite  le  fricandeau  fur  l’eftomac ,  Sc 
fervez  chaudement. 

Plie ,  eth  un  petit  poiffon  plat  8c  large  qu’on  pêche  dans  la  Loire  8c  autres 
rivières  :  on  le  fert  rôti  fur  le  gril  avec  une  fauce  blanche  ;  on  fert  auffi  les  plies 
frites  garnies  de  perfil  frit  :  on  les  fert  encore  en  ragoût  ;  pour  cela ,  après  les 
avoir  vuidées  &  bien  lavées ,  on  leur  coupe  le  bout  de  la  tête  &  de  la  queue  ,  8c 
on  les  met  dans  une  cafferole  avec  vin  blanc ,  champignons ,  laitances  de  carpes  , 
morilles,  truffes,  perfil,  ciboule,  thym  8c  un  morceau  de  bon  beurre  pétri  de 
farine  ;  remuez-les  doucement,  de  peur  de  les  rompre  :  étant  cuites  8c  de  bon 
goût,  dreffez-les  proprement  8c  les  fervez. 

Pluviers ,  s’accommodent  comme  les  bécaffes  ,  excepté  qu’il  faut  les  vuider. 
Si  on  veut  les  manger  rôtis ,  on  les  pique  de  menu  lard  ,  8c  on  les  fait  rôtir  à  la 
broche  :  étant  cuits  ,  on  les  fert  avec  jus  d’orange  ,  fel  8c  poivre. 

Poire’e ,  8c  autres  herbes  cuites  pour  l’hiver.  Voyez  ci-devant  au  mot  Herber. 

Potages  Bourgeois.  Mettez  de  l’eau  dans  une  marmite  avec  un  bon  morceau  de 
bœuf  de  cimier  ou  de  tranche  ,  faites-la  écumer ,  8c  quand  le  pot  aura  bouilli 
line  demi-heure ,  mettez-y  du  mouton ,  un  jarret  de  veau  ,  8c  une  volaille  ft 
vous  en  voulez  ;  ajoutez-y  du  fel  8c  trôis  clous  de  girofle ,  8c  le  laiffez  bouillir. 
Une  heure  ou  demi-heure  avant  que  de  dreffer,  vous  mettrez  des  herbes  avec 
un  peu  de  concombres  ou  de  racines  fuivant  la  faifon,  8c  du  verjus  en  grain  : 
ayant  drefle  le  potage  fur  des  Croûtons  ou  du  pain  féché  ,  faites-le  mitonner  fur 
de  la  braife,  8c  mettez  du  bouillon  à  mefure  qu’il  fera  confommé.  On  peut 
ajouter  au  potage  deux  jaunes  d’œufs  délayés  avec  demi-verre  de  verjus  8c  un 
peu  de  bouillon,  les  ayant  fait  un  peu  blanchir  auparavant  fur  le  feu ,  8c  les  verfer 
fur  le  potage. 

Potages  aux  herbes.  Prenez  de  l’ofeille ,  des  laitues,  du  pourpier,  du  cerfeuil, 
de  la  bourrache,  de  la  poirée ,  des  ciboules  ou  un  oignon  :  les  ayant  bien  nettoyés 
8c  lavés  ,  hachez-les  grofliérement  8c  les  mettez  dans  un  pot  avec  peu  d’eau  ,  du 
beurre  8c  du  fel ,  8c  lorfqu’elles  font  prefque  cuites  ,  écrafez-les  avec  une  cuiller 
à  pot ,  &  y  ajoutez  enfuite  de  l’eau  ce  qu’il  en  faut;  mettez-y  une  groffe  croûte 
de  pain,  8c  faites  bouillir  le  potage  un  peu  de  tems  ;  enfuite  dreffez-le  8c  le  faites 
mitonner  fur  un  réchaud  ;  mettez-y  deux  jaunes  d’œufs  délayés  avec  du  verjus  , 
8c  les  verfez  fur  le  potage. 

Potage  à.  l’oignon.  Faites  fondre  du  beurre  jufqu’à  Ce  qu’il  foit  roux,  mettez* 
y  enfuite  des  oignons  coupés  par  tranches ,  8c  lorfqu’ils  feront  cuits  ,  verfez- 
les  dans  une  marmite  dans  laquelle  il  y  ait  de  l’eau  chaude  ;  mettez-y  du  fèl , 
du  poivre ,  &  un  peu  de  mie  de  pain  fraifé.  Quand  il  a  bouilli  quelque  peu  de 
tems  ,  vous  pouvez  y  mettre  un  peu  de  vinaigre  ,  le  dreffer  8c  le  faire  mi* 
tonner. 

Potage  a  la  purée .  Prenez  un  litron  de  pois  fecs  ,  8c  les  ayant  lavés  avec  de 
l’eau  tie'de  ,  faites-les  tremper  toute  la  nuit  dans  de  l’eau  chaude  ,  5c  qu’elle  fur- 
nage  de  trois  bons  doigts  ;  faites-les  cuire  dans  la  même  eau  ,  les  rempliffant 
d’eau  chaude  quand  il  en  fera  befoin  ;  8c  lorfque  les  pois  feront  cuits  ,  tirez-les 
8c  les  paffez  ;  ou  bien  ,  mettez  tremper  dans  de  l’eau  chaude  un  litron  de  pois 
fées ,  5c  les  faites  cuire  à  demi,  puis,  fans  lçs  écrafer ,  ôtez-en  le  bouillon , 
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$  s’il  n’y  en  a  pas  allez  ,  remettez  de  l’eau  chaude  dans  les  pois  3c  les  laites  en¬ 
core  bouillir  pour  avoir  d’autre  bouillon.  Prenez  de  cette  purée  8c  en  mettez 
dans  une  marmite  autant  qu’il  faut  avec  du  beurre  8c  du  fel ,  &  aufli-tôt  qu’il 
aura  pris  quelques  bouillons  ,  mettez -y  des  racines  de  perfil  8c  deux  clous  de 
girofle  :  vous  pouvez  y  mettre  aufli  des  herbes  ,  comme  de  l’ofeille ,  du  cerfeuil 
8c  de  la  chicorée  blanche  ,  autant  de  l’un  que  de  l’autre  ,  avec  un  oignon  ou  de 
la  ciboule ,  8c  lorfque  les  herbes  font  cuites ,  on  drefle  le  potage,  on  le  fait  miton¬ 
ner  8c  on  le  fert. 

Potage  à  La  citrouille  Prenez  un  morceau  de  citrouille  ,  pelez-le  &  le  coupez- 
par  morceaux  ;  faites-la  cuire  dans  une  marmite  avec  de  l’eau ,  du  fel ,  deux 
clous  de  girofle  8c  un  morceau  de  beurre  ;  quand  elle  eft  cuite  8c  qu’il  relie  fort 
peu  de  bouillon,  s’il  paroît  encore  des  morceaux,  écrafez-les  avec  la  cuiller 
à  pot  ,  enfuite  mettez-y  du  lait ,  8c  lorfqu’il  commencera  à  bouillir  ,  retirez  la 
marmite  du  feu,  8c  ayant  tranché  du  pain  dans  un  plat,  dreflez  le  potage  8c  le 
fervez. 

Potage  au  lait.  On  fait  bouillir  le  lait,  le  lucre  8c  le  fel  tout  enlemble  avec  ufl 
peu  de  canelle  8c  deux  clous  de  girofle  :  quand  il  commence  à  bouillir,  on  ajoute 
des  jaunes  d’œufs  délayés  dans  un  peu  de  lait ,  8c  on  tourne  avec  une  cuiller  juf- 
qu’à  ce  que  le  potage  foit  cuit  pour  empêcher  qu’il  ne  fe  tourne  :  il  doit  être  fait 
promptement ,  puis  le  drefler  8c  le  fervir. 

Potage  de  lait  d’amandes.  Prenez  une  livre  d’amandes  douces ,  8c  les  ayant 
bien  échaudées ,  pilez-les  tout  d’un  tems  en  les  arrofant  d’un  peu  d’eau  :  étant 
bien  pilées,  faites  tiédir  de  l’eau  ce  qu’il  en  faut  pour  le  potage;  mettez-y  un 
peu  de  fel ,  puis  verfez  cette  eau  dans  le  mortier  ,  8c  paflez  le  tout  par  l’étamin® 
deux  ou  trois  fois  ,  enfuite  mettez  le  lait  dans  une  marmite  bien  nette  avec  uiî 
bon  morceau  de  fucre  8c  un  morceau  de  canelle  en  bâton  ;  faites  cuire  le  tout  à 
petit  feu  ,  puis  coupez  de  la  mie  de  pain  en  tranches  ,  Se  les  rangez  proprement 
dans  un  plat  :  quand  elles  feront  féchées  à  l’air  du  feu ,  faites  mitonner  votre 
potage  du  même  lait ,  Se  étant  prêt  à  fervir ,  arrofez-le  autant  qu’il  eft  nécef- 
faire  Se  le  fervez. 

Julienne ,  eft  le  nom  d’un  potage  qui  fe  fait  de  cette  maniéré.  Faîtes  rôtir  ^ 
moitié  une  éclanche  de  mouton  8e  la  dégradiez  bien  ,  ôtez-en  la  peau  ,  8c 
quand  elle  fera  rôtie ,  mettez-la  dans  une  marmite  grande  à  proportion ,  afin 
qu’il  y  ait  du  bouillon  pour  votre  potage  ;  mettez  enfemble  un  bon  morceau  de 
tranches  de  bœuf,  de  rouelle  de  veau  ,  un  bon  chapon  ,  quelques  racines  8c  oi¬ 
gnons  piqués  de  clous  de  girofle  ;  faites  cuire  tout  cela  long-tems ,  afin  que  votre 
bouillon  foit  bien  nourri  ;  ayez  dans  une  autre  petite  marmite  trois  ou  quatre  pa-* 
quets  d’alperges  ,  un  peu  d’ofeille  coupée  de  deux  coups  de  couteau  ,  Sc  du  cer¬ 
feuil  ,  laiflez-le  bien  cuire  avec  du  bouillon  de  la  grande  marmite  ;  après  cela , 
dreflez  vos  croûtes  ,  faites-les  mitonner ,  8c  arrangez  vos  alperges  Sc  votre  ofeille 
delTus ,  Sc  fervez  chaudement.  On  fait  aufii  des  potages  à  la  julienne  de  poitrine 
de  veau  ,  chapon  ,  poularde  ,  pigeons  Sc  autres  viandes  ;  les  ayant  bien  appro¬ 
priées  Sc  fait  blanchir,  vous  les  empotez  avec  de  bon  bouillon  Sc  un  bouquet  de 
fines  herbes  ,  Sc  vous  y  ajoutez  enfuite  des  racines  8c  légumes  dont  vous  garnif- 
fez  le  potage  avec  des  montans  d’afperges  rompues ,  rien  que  du  verd  comme 
des  petits  pois. 

Potage  de  canard  aux  navets.  Ayez  un  canard  ,  vuidez-le  8c  le  troufleZ 
proprement  ,  faites-le  refaire  8c  le  piquez  de  gros  lard  aflaifonné  ;  faites -le 
cuire  à  demi  à  la  broche ,  enfuite  tirez-le  Sc  l’empotez  dans  une  petite  marmite 
avec  trois  ou  quatre  oignons  Sc  quelques  racines;  mouillez -le  de  bon  bouillon 
3c  le  faites  cuire  ;  enfuite  prenez  des  navets  ,  pilez-les  Sc  les  coupez  en  dez  ou, 
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en  long  ,  St  les  farinez  un  peu  ;  faites  rouffir  du  fain-doux  dans  une  cafferoîe ,  la 
quantité  qu’il  en  faut  pour  frire  les  navets  :  étant  frits  d’une  belle  couleur  ,  laif- 
fez-les  égoutter  ,  puis  mettez-les  dans  une  petite  marmite ,  mouillez-les  de  bon 
bouillon  &  les  faites  cuire  ;  mitonnez  des  croûtes  avec  le  bouillon  où  a  cuit  le 
canard;  ayant  eu  foin  de  le  dégraiffer.  Le  potage  étant  mitonné,  dreffez  le  ca¬ 
nard  deffus  ,  garniffez  le  bord  de  votre  potage  des  navets ,  St  jettez  le  jus  des  na¬ 
vets  par-deffus  avec  un  jus  de  veau ,  enfuite  fervez-le  chaudement. 

Potage  de  fauté.  Prenez  un  chapon,  poularde,  ou  autre  volaille,  vuidez-le  8c 
le  trouffez  proprement  ;  empotez  -  le  avec  de  bon  bouillon  fait  avec  bœuf  de 
cimier  ,  jarret  de  veau  St  mouton,  8t  le  faites  cuire  ;  mettez-y  des  racines, 
comme  carottes,  panais,  racines  de  perfil,  oignons,  paquets  de  chicorée  ,  paquet 
de  céleri ,  paquet  d’ofeille  ,  pourpier  St  cerfeuil  ;  faites  cuire  le  tout  dans  une 
marmite  à  part  avec  du  bouillon  ,  mitonnez  votre  potage  de  croûtes  avec  du 
bouillon  où.  a  cuit  votre  volaille  ;  dreffez  le  chapon  fur  le  potage,  St  le  gar¬ 
nirez  de  la  forte  d’herbes  que  vous  fouhaitez ,  qui  font  empotées  dans  la  mar¬ 
mite  ;  arrofez  le  potage  d’un  peu  de  bouillon  où  ont  cuit  les  herbes ,  St  le  paf- 
fez  auparavant  dans  un  tamis,  puis  jettez  par-deflùs  un  jus  de  veau  St  le  fervez 
chaudement. 

Potage  dy ècreviffes.  Le  bouillon  de  ce  potage  eff  celui  de  poiffon  dont  on  a 
parlé  à  la  lettre  B.  Ainfi  prenez  un  demi-cent  d’écreviffes ,  &  les  faites  cuire 
à  l’ordinaire  :  étant  cuites ,  tirez-les  St  mettez  les  queues  à  part  avec  quelques  pe¬ 
tits  champignons  ,  des  truffes  coupées  par  tranches,  des  pointes  d’afperges  Sc 
culs  d’artichauts  ;  paffez  le  tout  dans  une  cafferoîe  avec  un  peu  de  beurre  8t 
le  mouillez  d’un  peu  de  bouillon  de  poiffon  ,  puis  mettez-y  un  bouquet  de 
fines  herbes  ,  St  les  laiffez  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cuites  ,  mitonnez  des 
croûtes  de  bouillon  de  poiffon.  On  peut  rougir  le  bouillon  en  pilant  les  pattes 
des  ècreviffes  déjà  cuites  St  le  corps  auffi ,  en  ayant  ôté  l’amer  qui  eft  proche  de  la 
tête  ,  St  y  ayant  ajouté  du  bouillon ,  après  quoi  il  faut  le  paffer  par  une  étamine , 
le  verfer  fur  des  croûtes  mitonnées,  ranger  le  ragoût  d’écxeviffes  autour,  &  fer- 
vir  chaudement. 

Potage  aux  moules.  Il  faut  prendre  de  bonnes  moules ,  les  bien  nettoyer  St  les 
laver  dans  quatre  ou  cinq  eaux  :  étant  bien  lavées,  mettez-les  dans  une  marmite 
avec  de  l’eau  qui  vous  fervira  pour  le  bouillon  ,  en  cas  que  vous  n’ayez  pas  de 
bouillon  de  poiffon.  Mettez  avec  vos  moules  un  peu  de  perfil  ,  bon  beurre ,  un 
oignon  piqué  de  clous  de  girofle,  &  les  faites  blanchir  :  auffl-tôt  que  la  coquille 
s’ouvre,  cela  lignifie  qu’elles  le  font  affez.  Paffez  le  bouillon  dans  une  marmite 
à  part ,  ôtez  les  moules  de  leurs  coquilles ,  St  n’en  laiffez  que  pour  garnir  votre 
potage  ;  les  autres  feront  rnifes  dans  une  petite  marmite  ou  cafferoîe,  rien  que 
la  chair  ;  après  mettez-y  des  champignons  coupés  par  morceaux  ,  des  truffes  en 
tranches  ,  quelques  laitances  de  carpes ,  un  cul  d’artichaut  entier  pour  mettre  au 
milieu  du  potage,  St  trois  ou  quatre  culs  d’artichauts  coupés  en  quatre.  Paffez 
tout  ce  ragoût  avec  du  bon  beurre  dans  une  cafferoîe  St  un  peu  de  farine  :  étant 
bien  paffé,  mouillez  votre  ragoût  de  bouillon  de  moules,  St  le  faites  cuire  quel¬ 
que  peu.  On  y  met  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  une  tranche  ou  deux  de  citron  : 
le  tout  cuit  doucement  St  bien  affaifonné  ,  faites  mitonner  votre  potage  de 
croûtes  de  pain  du  même  bouillon  des  moules  :  étant  mitonné ,  vous  le  garnirez 
de  vos  moules  qui  font  dans  la  coquille ,  St  rangerez  le  ragoût  par  -  deffus  , 
enfuite  vous  délayerez  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  dans  du  bouillon  de  moules 
St  le  ferez  un  peu  chauffer ,  puis  le  verferez  fur  votre  potage  ,  St  le  fervirez 
chaudement. 

•  Poularde  à  /’ Avgloife.  Ayez  une  bonne  poularde ,  vuidez-la  proprement ,  8c 


IV.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  I.  La  Cuijîne.  P.  S43 

faites  ufte  farce  avec  du  blanc  de  volaille  cuit ,  quelques  ris  de  veau  ,  un  peu 
de  lard  8c  du  jambon,  de  la  tetine  de  veau  blanchie  ,  des  champignons  ,  un 
p>eu  de  perfil  Sc  de  ciboules  hachés ,  affaifonnés  de  fel ,  de  poivre  ,  fines  herbes 
$c  fines  épices  ;  hachez  bien  le  tout  enfemble  ,  mettez-y  deux  jaunes  d’œufs 
cruds  ,  la  groffeur  d’un  œuf  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ,  8c  pilez; 
le  tout  dans  le  mortier  ;  enfuite  mettez  cette  farce  dans  le  corps  de  la  poularde  , 
Hcelez-la  par  les  deux  bouts  ,  afin  que  la  farce  ne  forte  point;  faites-la  refaire  , 
mettez  une  barde  de  lard  de  fus  8c  defïous,  enveloppez1  la  dans  du  papier  8c 
la  faites  rôtir  à  la  broche  :  étant  cuite,  vous  la  fervez  chaudement  avec  une 
petite  fauce  compofée  de  truffes  hachées  ,  champignons ,  anchois  ,  un  peu  de 
câpres  que  vous  paflez  dans  un  peu  de  lard  fondu  ,  8c  que  vous  mouillez  de  jus 
de  veau  :  on  y  met  aufli  un  peu  de  coulis  de  veau  8c  de  jambon,  8c  on  la  fert 
chaudement. 

Poulardes  à  la  crème  farcies  fur  £  arrête.  Faites  rôtir  vos  poulardes  à  la  broche  : 
étant  rôties ,  prenez-en  la  chair  de  l’eftomac  &  la  hachez  bien  proprement  avec 
du  lard  cuit,  un  morceau  de  jambon  cuit ,  un  peu  de  champignons  ,  des  truffes  , 
de  la  ciboule  8c  du  perfil ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  qui  ait  un 
peu  mitonné  fur  le  feu  :  le  tout  étant  bien  haché,  8c  même  pilé  dans  le  mortier  8c 
bien  affaifbnné ,  mettez-y  quelques  jaunes  d’œufs;  enfuite  il  faut  farcir  avec 
Cela  vos  poulardes  fur  l’arrête  bien  proprement,  les  ranger  dans  un  plat  ou  tour¬ 
tière  ,  les  panner  défi  us  proprement ,  y  ayant  paflé  auparavant  du  blanc  d’œuf 
fouetté  ,  8c  leur  faire  prendre  couleur  dans  le  four  ;  après  quoi  drefiez  vos  pou¬ 
lardes  dans  un  plat ,  mettez  deffous  un  petit  ragoût  de  champignons  8c  foies  paf- 
fés  à  la  crème  ,  8c  fervez  chaudement. 

Poulardes  en  filets.  Quand  on  a  des  poulardes  rôties  de  relie  ,  on  coupe  toute 
la  chair  en  filets  8c  on  ôte  la  grailfe;  on  range  les  filets  dans  le  fond  d’un  plat,  & 
on  y  fait  une  fauce  de  cette  maniéré  :  hachez  du  perfil ,  un  peu  de  ciboule  8c  des 
câpres ,  8c  mettez  le  tout  dans  une  cafferole  avec  un  peu  d’huile  d’olive  Sc  de  vi¬ 
naigre  ,  fel  Sc  poivre  ;  délayez  tout  cela  bien  enfemble ,  &  preffez-y  un  jus  de 
citron  :  il  ne  faut  point  mettre  cette  fauce  fur  le  feu  après  qu’elle  eft  bien  dé¬ 
layée,  verfez-la  dans  le  plat  où  font  vos  filets  de  poulardes  ,  Sc  fervez  froid. 

Poulardes  rôties.  Elles  s’apprêtent  comme  les  chapons.  Voyez  ci-devant 
Chapons  gras. 

Poulets  au  jambon.  Prenez  des  poulets  ,  vuidez-les  ,  retrouflez-les  8c  11e  les- 
faites  pas  blanchir;  coupez  des  tranches  de  jambon  pour  chaque  poulet ,  battez- 
ies  un  peu  8c  les  afiaifonnez  de  perfil  &  ciboule  hachés  ;  détachez  avec' les  doigt? 
la  peau  de  defius  l’eftomac  de  vos  poulets  pour  y  pouvoir  faire  entrer  la  tranche 
de  jambon  entre  la  chair  &  la  peau,  enfuite  blanchilfez-les  à  l’air  du  feu  ,  enve- 
îoppez-les  de  bardes  de  lard  ,  ficelez-les  8c  les  mettez  à  la  broche  :  étant  cuits  , 
tirez-les  8c  les  débardez ,  rangez-les  proprement  dans  le  plat  où  vous  voulez  les 
fervir  ,  Sc  jettez  defiTus  une  efience  de  jambon  ;  vous  trouverez  la  maniéré  de  la 
faire  à  la  lettre  J  ,  8c  les  fervez  chaudement. 

Poulets  en  j'ricaffèe.  Ayez  de  bons  poulets ,  vuidez-les  8c  les  coupez  par  mor¬ 
ceaux;  lavez-les  dans  de  l’eau  fraîche  8c  les  faites  égoutter  quelque  tems  ;  faites 
fondre  dans  une  cafierole  ou  chaudron  de  bon  beurre  frais  environ  un  quar¬ 
teron  pour  trois  poulets  ,  Sc  autant  de  lard  gras  coupé  par  petits  morceaux. 
Quand  l’un  8c  l’autre  feront  fondus  8c  prefque  roux ,  vous  paflerez  bien  les 
poulets  dedans,  8c  les  aflaifonnerez  de  fel,  poivre,  clous  de  girofle  8c  un  petit, 
paquet  de  perfil  &  ciboule  liés  enfemble;  vous  y  ajouterez  des  mouflerons ,  mo¬ 
rilles,  champignons  ,  culs  d’artichauts ,  ris  de  veau  Sc  foies  gras  ;  mouillez  vos 
poulets  de  bouillon  ou  d’eau ,  8c  les  faites  cuire  jufqu’à  parfaite  cuiffon  ;  étant 
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cuits  ,  liez  la  fauce  avec  jaunes  d’œufs  &  verjus  ,  drefïez  votre  fricaffe'e  dans  uft 
plat,  garniflez-la  de  tranches  de  citron  Sc  la  fervez  chaudement. 

Poulets  farcis  aux  huîtres.  Il  faut  avoir  de  bons  poulets ,  les  accommoder 
comme  fi  c’étoit  pour  rôtir,  Sc  faire  une  petite  farce  avec  des  huitres ,  ris  de  veau , 
champignons  ,  truffes,  du  perfil  Sc  de  la  ciboule  hachés,  un  peu  de  lard ,  du  blanc 
de  volaille  cuit  affaifonné  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes  Sc  fines  épices  ,  deux  ou 
trois  jaunes  d’œufs  &  un  morceau  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ;  ha¬ 
chez  bien  le  tout  Sc  le  pilez  dans  le  mortier,  puis  pafléz-le  dans  une  cafferole 
avec  un  peu  de  lard  fondu  &  le  mouillez  d’un  peu  de  jus  ;  enfuite  il  faut  farcir 
les  poulets  dans  le  corps  ,  les  bien  ficeler  des  deux  côtés  ,  Sc  les  faire  rôtir  avec 
une  barde  fur  l’eflomac  :  étant  cuits,  dreffez-les  dans  un  plat ,  mettez-y  un  peu  de 
champignons  ,  Sc  fervez  chaudement. 

Poulets  en  marinade.  Voyez  Marinade  de  poulets. 

Poulets  au  coulis  d' ecrevijfes.  Prenez  de  bons  poulets,  vuidez-les  Sc  les  trouffez 
proprement,  puis  faites-les  rôtir.  Si  vous  les  voulez  mettre  à  la  braife ,  il  faut  les 
larder  de  gros  lard  Sc  de  jambon  :  du  relie  voyez  comme  cela  fe  pratique  à  l’ar¬ 
ticle  des  Pigeons  Sc  Langues  de  bœuf,  Sc  vous  y  conformez.  Etant  cuits  d’une  ma¬ 
niéré  ou  d’autre ,  ayez  un  bon  ragoût  compofé  de  toutes  fortes  de  garnitures  bien 
paffé  &  bien  affaifonné;  favoir  ,  ris  de  veau  ,  crêtes  ,  foies  gras  ,  champignons, 
truffes,  pointes  d’afperges,  culs  d’artichauts,  félon  la  faifon.  Après  que  votre 
ragoût  fera  cuit,  mettez-y  les  poulets,  afin  qu’ils  tirent  le  goût  de  la  fauce  ;  en- 
fuite  prenez  des  écreviffes  cuites  à  l’ordinaire,  ôtez-en  les  queues  ,  mettez-les  a 
part  Sc  pilez  bien  toutes  les  jambes  :  ayant  pilé  cela  dans  le  mortier  avec  une 
petite  croûte  de  pain  ,  paffez-le  à  l’étamine  avec  du  jus  de  veau  ;  Sc  quand  vous 
ferez  prêt  de  fervir ,  vous  jetterez  le  coulis  d’écreviffes  dans  le  ragoût  :  vos  queues 
d’écreviffes  vous  ferviront  pour  garnir  ;  vous  les  pouvez  mettre  fi  vous  voulez 
dans  le  ragoût ,  Sc  fervez  chaudement. 

Poupiettes.  Plat  particulier  qu’on  fert  en  cuifine  Sc  qu’on  fait  de  cette  maniéré. 
Prenez  des  bardes  de  lard  qui  foient  un  peu  longues  Sc  pas  trop  larges,  autant  de 
tranches  de  veau  que  de  bardes ,  Sc  les  ayant  bien  battues  ,  vous  mettez  chaque 
tranche  fur  une  barde.  Il  faut  faire  une  bonne  farce  comme  celle  à  croquet  ;  voyez 
ci-devant  Croquet.  Vous  mettrez  de  cette  farce  fur  vos  tranches  la  quantité  que 
vous  jugerez  à  propos  &  vous  les  roulerez  ferme  :  étant  roulées,  enveloppez-les 
de  papier  ;  ayez  une  brochette  de  fer  ,  embrochez-les  en  travers ,  attachez  la 
brochette  à  la  grande  broche  Sc  faites-les  rôtir  :  quand  elles  feront  prefque  rôties, 
otez  le  papier  ,  pannez-les  proprement  Sc  leur  faites  prendre  couleur  :  étant 
cuites  ,  fervez-les  ou  pour  plat  ou  pour  garniture. 

Pourpier  Sc  autres  herbes  cuites  pour  l’hiver.  Voyez  ci-devant  Herbes. 

Pourpier  dore  confit  pour  garder.  Voyez  Artichauts  pour  garder. 

Raie  ,  poiffon  de  mer  plat  Sc  cartilagineux.  Ayez  une  raie  qui  foit  fraîche , 
vuidez-la  Sc  la  lavez  bien,  faites-la  cuire  dans  un  chaudron  avec  eau  ,  vinaigre  , 
fel ,  poivre ,  clous,  oignons  Sc  fines  herbes  :  étant  prefque  cuite,  mettez-y  bouil¬ 
lir  le  foie  un  moment ,  puis  retirez-la  du  feu  Sc  lui  laiffez  prendre  fel  dans  fou 
bouillon  ;  étant  prefque  refroidie,  vous  la  tirerez  pour  en  ôter  la  peau  Scies  bou¬ 
cles  :  étant  bien  nettoyée ,  vous  la  drelferez  dans  un  plat  Sc  la  fervirez  avec  une 
fauce  rouffe  faite  avec  beurre  roux  Sc  perfil  dans  le  beurre  ,  Sc  un  filet  de  vi¬ 
naigre. 

Ris.  Prenez  un  quarteron  de  ris  bien  net ,  lavez-le  avec  de  l’eau  chaude  Sc  le 
mettez  tremper  dans  une  écuelle  fur  les  cendres  chaudes  avec  un  peu  d’eau  tiède, 
afin  qu’il  renfle  plus  promptement ,  le  tournant  de  fois  à  autre  avec  une  cuiller. 
Quand  il  eft  crevé  Sc  bien  revenu,  faites-le  cuire  dans  un  plat  de  terre  fur  un 
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réchaud  avec  un  feu  médiocre;  enfuite  faites  chauffer  trois  demi-feptiers  de  bon 
lait  &  mettez  votre  ris  dedans ,  puis  mêlez  bien  le  tout  enfemble  :  il  faut  remuer 
8c  retourner  le  ris  de  tems  en  tems  avec  une  cuiller  ,  pour  empêcher  qu'il  ne 
s’attache  au  plat  &  ne  brille  :  ayez  foin  de  couvrir  le  plat  &  de  le  faire  cuire 
comme  il  faut  fur  un  feu  médiocre  :  prenez  garde  qu’il  ne  tombe  du  pain  dedans , 
car  il  feroit  tourner  le  lait.  Lorfqu’il  fera  prefque  cuit ,  vous  y  mettrez  du  fel  ou 
du  fucre  à  difcrétion,  Sc  le  fervirez  chaudement. 

Ris  de  veau  ,  eff  un  morceau  fort  délicat  qui  fe  prend  à  la  gorge  de  cet  ani¬ 
mal  ,  tenant  d’un  bout  à  la  partie  fupérieure  de  la  poitrine.  Outre  que  les  ris  de 
veau  entrent  dans  les  meilleurs  ragoûts  ,  on  en  fait  encore  divers  plats  particu¬ 
liers. 

Ris  de  veau  farcis.  Il  faut  avoir  des  plus  gros  ris  de  veau ,  les  faire  un  peu 
blanchir  Sc  les  piquer  d’un  peu  de  lard  ;  enfuite  avec  la  pointe  d’un  couteau  vous 
faites  un  trou  à  vos  ris  (il  ne  faut  point  qu’il  paffe  départ  en  part) ,  puis  vous 
les  farciffez  d’une  farce  délicate  comme  celle  de  croquet;  voyez  Croquet ,  Sc  les 
mettez  cuire  à  la  braife  comme  les  pigeons  :  étant  cuits ,  faites  un  bon  ragoût 
avec  champignons ,  truffes ,  artichauts ,  morilles  Sc  moufferons  :  le  tout  étant 
bien  paflé,  il  faut  y  mettre  des  crêtes  farcies  de  la  même  farce  &  un  peu  de  coulis 
blanc.  Les  ris  de  veau  étant  cuits,  tirez-les  Sc  les  laiffez  égoutter ,  mettez-les 
dans  le  ragoût ,  laiffez-les-y  cuire  un  peu ,  dreffez  le  tout  dans  un  plat  Sc  fervez 
chaudement. 

Les  autres  maniérés  d’apprêter  les  ris  de  veau ,  font  de  les  piquer  de  menu  lard 
8c  de  les  fervir  rôtis  à  la  broche  avec  une  effence  de  jambon  ou  jus  par-deffous. 
On  les  mange  encore  frits  :  les  ayant  marinés  &  coupés  par  tranches  ,  8c  enfuite 
trempés  dans  une  pâte  compofée  de  farine,  d’un  œuf  èc  eau,  on  les  fait  frire 
dans  du  fain-doux  de  belle  couleur ,  Sc  on  les  fert  chaudement  garnis  de  perfil 
frit. 

Rijfoles.  Prenez  du  blanc  de  volaille  ou  de  la  rouelle  de  veau  cuite  ,  hachez- 
la  fur  une  table  avec  un  peu  de  perfil  8c  de  ciboule  ,  mettez  -  y  un  peu  de  lard  Sc 
quelques  petits  champignons  ;  le  tout  bien  haché ,  pilez-le  encore  dans  le  mor¬ 
tier,  mettez-y  des  jaunes  d’œufs,  le  tout  bien  affaifonné,  faites  de  petites  abaiffes 
de  pâte  fine  bien  minces,  Sc  enveloppez  dans  chaque  abaiffe  gros  comme  une 
petite  noix  de  farce,  Se  lorfque  vos  riffoles  feront  toutes  façonnées  ,  il  faudra  les 
frire  dans  du  fain-doux  qui  foit  chaud  comme  pour  faire  des  beignets  :  quand  la 
croûte  paroîtra  jaune  d’un  côté  dans  le  fain-doux,  vous  tournerez  les  riffoles  de 
l’autre  côté  avec  un  petit  bâton  fans  les  crever ,  8c  quand  elles  feront  bien  riffo- 
lées  des  deux  côtés ,  il  faudra  les  tirer  à  fec  avec  une  écumoire ,  Sc  les  fervir 
chaudement. 

On  en  peut  faire  en  maigre  avec  une  farce  de  poiffon ,  Sc  les  frire  dans  du 
beurre. 

Rognons  de  mouton  en  ragout^A yez  des  rognons,  faites-les blanchir ,  ôtez-en 
la  petite  peau  ,  piqueZ-les  enfuite  de  gros  lard  affaifonné,  Sc  les  paffez  à  la  caffe- 
role  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  perfil  Sc  ciboule  ,  empotez-les  après  avec  bon 
bouillon  ,  lel ,  poivre ,  clous  ,  champignons  ,  morilles ,  moufferons  ,  palais  de 
bœuf,  marrons ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  le  tout  étant  cuit ,  dégrailfez-le  bien 
8c  y  jettez  un  coulis  de  veau  Sc  de  jambon ,  puis  fervez  chaudement. 

On  les  peut  rôtir  â  la  broche,  les  ayant  blanchis  Sc  piqués  de  menu  lard  ,  Sc  les 
fervir  comme  les  alouettes. 

Sain-doux  ,  graille  de  porc  fondue  ;  c’efi:  de  la  panne  qu’on  prend  pour  faire 
le  fain-doux  :  on  la  coupe  par  morceaux  ,  puis  on  la  met  dans  un  chaudron  fur 
un  feu  clair  ;  on  laiffe  fondre  cet,te  graiffe,  ayant  foin  de  ne  lui  point  donner  le 


$45  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

feu  trop  âpre,  parce  qu’elle  bruleroit;  8c  lorfqu’elle  eft  fondue  8c  affez  Cuife  ,  on 
la  paffe  au  travers  d’un  tamis  &  on  la  couie  dans  des  pots  de  grès  ;  on  l’y  laiffe 
refroidir,  Se  lorfque  le  fain-doux  eft  pris  ,  on  couvre  les  pots  de  papier,  8c  on  les 
ferre  pour  s’en  fervir  dans  l’occafion.  Le  fàin-doux  doit  être  bien  blanc  pour  être 
bon;  on  s’en  fert  pour  la  friture  en  gras.  Quand  on  veut  le  garder ,  on  y  mêle  de 
bon  verjus  en  le  faifant  fondre. 

Sali, petit  falé.  Le  meilleur  porc  pour  le  petit  falé  grillé  ou  rôti,  eft  celui  de 
fix  mois ,  nourri  pendant  douze  jours  avec  fix  boiffeaux  d’avoine. 

Sanglier ,  fe  mange  rôti,  Se  pour  cela  on  le  pique  de  menu  lard  :  étant  cuit  à 
propos  ,  on  le  fert  chaudement. 

Saucijjes.  Prenez  de  la  chair  Sc  panne  de  cochon ,  autant  de  l’une  que  de 
l’autre  :  on  peut  y  mêler  quelque  eftomac  de  chapon  ou  de  poulets ,  8e  un  peu  de 
jambon  crud ,  hachez-y  bien  le  tout  enfemble  Sc  y  mêlez  un  peu  d’échalotte  ; 
affaifonnez  le  tout  de  fel ,  de  poivre  ,  un  peu  de  fines  herbes  Sc  fines  épices  ;  le 
tout  bien  haché,  vous  le  pouvez  lier  de  quelques  jaunes  d’œufs.  Il  faut  avoir  des 
boyaux  de  cochon  ou  de  mouton ,  les  bien  nettoyer,  8c  avec  un  cornet  de  fer- 
blanc  remplir  les  boyaux  de  cette  chair,  8c  formez  vos  fauciffes  de  la  longueur 
que  vous  fouhaitez,  enfuite  faites-les  griller  fur  du  papier  à  petit  feu  :  étant  cui- 
te s  ,  fervez-les  chaudement. 

Les  fauciffes  de  veau  fe  font  de  la  même  maniéré ,  hachant  de  la  rouelle  de 
veau  avec  la  moitié  autant  de  lard  affaifonné  de  fël ,  poivre ,  mufcade  Sc  fines 
herbes  bien  menues.  On  les  fait  cuire  aufli  fur  le  gril  avec  papier  gras ,  Sc  on  les 
fert  avec  moutarde  comme  les  précédentes. 

SauciJJon  royal,  il  faut  prendre  de  la  chair  de  perdrix  Crue ,  de  la  chair  de 
poularde  ou  chapon  crue  ,  un  peu  de  jambon  crud  ,  un  peu  de  cuiffe  de  veau  Sc 
de  lard  crud ,  du  perfil  Sc  de  la  ciboule  ,  le  tout  bien  haché  avec  des  cham¬ 
pignons  Sc  des  truffes ,  Sc  affaifonnés  dë'piceries  fines ,  d'une  pointe  d’ail ,  fel 
Sc  poivre  ,  deux  œufs  entiers  Sc  trois  ou  quatre  jaunes  ,  8c  un  filet  de  crème. 
Roulez  cette  farce  en  gros  morceaux ,  félon  la  quantité  que  vous  en  avez  ;  Sc 
pour  les  faire  cuire  fans  que  la  farce  fe  défaffe,  coupez  des  tranches  bien  minces 
de  rouelle  de  veau  Sc  les  applatiffez  fur  la  table  ;  enfermez  avec  cela  votre 
farce  ,  qu’elle  foit  de  la  groffeur  du  bras  pour  le  moins  ,  Sc  d’une  longueur 
raifonnable.  Les  ayant  ainfi  accommodées,  ayez  une  cafferole  ovale  avec  beau¬ 
coup  de  bardes  de  lard  au  fond ,  les  fauciffons  deffùs  dans  la  cafferole ,  qu’ils 
foient  bien  enfermés  ;  couvrez-les  de  tranches  de  bœuf  Sc  de  bardes  de  lard  , 
Sc  les  faites  cuire  à  la  braife  ,  prenant  garde  que  le  feu  ne  foit  pas  trop  ar¬ 
dent  ;  il  faut  qu’ils  cuifent  huit  à  dix  heures  :  étant  cuits,  tirez-les  en  arriéra 
hors  du  feu  ,  laiffez  -  les  refroidir  dans  la  même  cafferole  ;  Sc  quand  vous  ferez 
prêt  de  fervir,  ôtez  la  graiffe  avec  la  main  proprement;  tirez  vos  fauciffons, 
prenez  garde  de  les  rompre  ;  ôtez  toute  la  viande  qui  eft  autour,  Sc  qu’il  n’y 
refte  point  de  graiffe  ;  enfuite  avec  votre  cdftteau  ou  tranchelard  qui  coupe 
bien  ,  coupez-les  par  tranches  ,  rangez-les  proprement  dans  un  plat ,  Sc  fervez 
froid. 

Saumon ,  eft  un  poiffon  qui  naît  dans  la  mer,  où  il  fè  pêche,  ainfi  que  danp 
plufieurs  rivières ,  qu'il  remonte  au  printems.  Il  y  a  le  frais  Sc  le  falé  ;  le  frais  s’ac¬ 
commode  au  court-bouillon.  Pour  cela  il  faut  le  vuider  Sc  le  nettoyer  pro¬ 
prement,  le  cifeler  en  quelques  endroits  pour  qu’il  prenne  plus  de  goût,  en- 
fuite  le  mettre  fur  un  linge  avec  du  fel ,  du  poivre,  du  clou  ,  mufcade ,  oi¬ 
gnons,  ciboules,  perfil,  feuilles  de  laurier,  bafilic  ,  tranches  de  citron  verd 
Sc  du  beurre  dans  le  corps  ,  le  bien  affaifonner  de  tout  cela  deffùs  Sc  deffous  , 
l’envelopper  de  linge ,  le  lier  de  fil  Sc  le  mettre  cuire  dans  une  poiffon- 
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niere  avec  du  vin  ,  de  F  eau  &  du  vinaigre ,  la  quantité  qu’il  en  faut  pour  le 
faire  cuire  :  étant  cuit  comme  il  faut ,  laiffez-le  refroidir  dans  fon  court-bouillon 
pour  lui  en  faire  prendre  le  goût;  enfuite  tirez-le  Se  en  ôtez  le  linge ,  pliez  une 
ferviette  fur  un  plat,  dreffiez-le  deffiis  garni  de  tranches  de  citron  ou  perfil  verd , 
8c  le  fervez. 

Sau'mon  frais  en  gras.  Coupez  -  en  par  tranches  ,  paffez-les  au  roux  dans  une 
caiïerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  Sc  un  peu  de  farine  :  étant  paffées ,  mettez-y 
des  ris  de  veau,  truffes  ,  champignons,  fel  8c  poivre  ,  fines  herbes  8c  bon 
bouiliort  gras  :  laiffez  cuire  le  tout  à  propos  ;  étant  prefque  cuit ,  nourriffiez-le 
d’un  jus  de  bœuf;  8c  après  qu’il  fera  achevé  de  cuire ,  tirez-le  Scie  fervez  chaude*- 
ment. 

Saumon  à  la  fauce  douce.  Coupez-le  par  tranches ,  Sc  l’ayant  fariné ,  faites-le 
frire  en  beurre  affiné  :  étant  frit ,  mettez-le  un  peu  mitonner  dans  une  fauce  douce 
faite  avec  du  vin  rouge,  fucre,  canelle  ,  fel,  poivre  ,  clous  8c  citron  verd  ,  8c  le 
fervez  chaudement. 

Saumon  file  bouilli.  Etant  bien  deffialé  ,  faites-le  bouillir  en  grande  eau  : 
quand  il  fera  cuit ,  tirez-le  Sc  le  faites  égoutter  ,  mettez-le  dans  un  plat  avec 
de  l’huile  ,  du  vinaigre  ,  de  l’oignon  Sc  du  perfil  haché  menu ,  Sc  le  fervez 
froid. 

Sauce  nouvelle  &  toujours  prête  ,  ou  fauce  à  tous  mets.  Prenez  un  poiffion  de 
verjus ,  un  verre  de  vinaigre  8c  un  demi-feptier  de  vin  ;  mettez  le  tout  enfemble 
dans  un  vaiffeau  de  terre  neuve  que  vous  puiffiez  boucher  ;  jettez-y  une  demi- 
livre  de  fel  auparavant  féché  fur  la  pelle  chaude,  deux  onces  de  poivre  noir,  deux 
gros  de  mufcade  en  poudre  ,  autant  de  clous  de  girofle  ,  un  demi-gros  de  gin¬ 
gembre  auffi  en  poudre  ,  un  morceau  d’écorce  d’orange  amere  feche,  une  once 
de  graine  de  moutarde  un  peu  broyée,  une  demi  -  douzaine  d’échaiottes  un  peu 
froiffiées,  dix  feuilles  de  laurier,  une  pincée  de  bafiiic ,  un  petit  rameau  de  thym 
Sc  un  peu  de  canelle  :  fi  vous  avez  des  morilles,  des  moufferons  Sc  des  champi¬ 
gnons  en  poudre,  vous  pouvez  en  mettre  un  peu  de  chacun  :  ayant  bien  bouché 
votre  vaiffieau ,  vous  laiffierez  infufer  le  tout  fur  de  la  cendre  chaude  pendant 
vingt-quatre  heures,  après  lefquelles  vous  paffierez  votre  compofition  dans  un 
linge  ferré  en  l’exprimant  le  plus  que  vous  pourrez ,  Sc  vous  la  mettrez  dans 
une  bouteille  de  grès  bien  bouchée  :  elle  fe  garde  à  la  cheminée  plus  d’un  an 
dans  fa  bonté,  Sc  le  peut  porter  en  campagne  ou  à  l’armée ,  011  on  eft  bien  aile 
de  la  trouver  pour  en  aflaifonner  en  un  moment  toutes  fortes  de  ragoûts  Sc  de 
viandes. 

Ceux  qui  aimeront  l’ail  Sc  l’oignon  y  en  pourront  mettre  ,  Sc  ceux,  au  con¬ 
traire  ,  qui  n’aimeront  point  ces  fortes  de  chofes,  les  retrancheront. 

V ous  la  pouvez  faire  avec  de  l’eau  feule  ,  ou  avec  le  verjus  Sc  le  vin  ,  ou  du 
jus  d’orange  ou  de  citron. 

Avec  l’eau  feule  elle  fe  garde  un  mois  bonne  ;  avec  le  verjus  trois  mois  ; 
avec  le  vinaigre  un  an  ;  Sc  avec  le  vin  autant;  avec  le  jus  d’orange  ou  de  citron 
un  bon  mois. 

On  en  met  peu  à  la  fois ,  Sc  on  obferve  en  la  mettant  dans  les  viandes 
de  la  remuer  pour  qu’elle  en  prenne  le  goût  :  elle  convient  à  toutes  fortes 
de  ragoûts  en  gras  Sc  en  maigre  ,  Sc  augmente  merveiileufement  la  bonté  des 
légumes. 

Sole y  eft  un  poifion  de  mer  plat,  qui  a  la  chair  ferme  Sc  blanche,  Sc  qui  eft 
d’un  très-bon  goût  :  on  les  mange  ordinairement  frites;  pour  cela  on  les  écaille, 
on  les  vuide ,  on  les  lave  Sc  on  les  effiuie  bien  ,  on  les  farine  Sc  on  les  fait  frire  , en 
bonne  friture  ;  étant  frites ,  on  les  tire  à  fec  hors  de  la  friture  ;  on  les  range 
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dans  un  plat,  Sc  on  les  poudre  d’un  peu  de  fel  ;  quelques  -  uns  y  preffent  un  jus 
d’orange  ,  ou  y  mettent  du  verjus  ;  on  les  fert  chaudement. 

Soies  à  L’ EJpagnole.  Faites  frire  des  foies  ;  étant  frites ,  tirez-îes  Sc  les  mettez 
égoutter  ;  coupez-les  par  filets ,  enfuite  faites  une  fauce  avec  bon  vin  de  Cham¬ 
pagne  ou  autre  ,  mettez-y  un  peu  d’ail ,  fel ,  poivre  ,  une  feuille  de  laurier  8c  un 
peu  de  beurre  :  quand  votre  fauce  eft  faite  Sc  de  bon  goût ,  vous  mettez  vos  filets 
de  loles  mitonner  doucement  dans  cette  fauce,  vous  les  dreffez  dans  un  plat  Sc 
les  fervez  chaudement. 

Soies  aux  concombres.  V os  foies  étant  frites  Sc  égouttées ,  coupez-les  en  filets  ; 
enfuite  coupez  des  concombres  en  dez  que  vous  ferez  mariner  une  couple  d’heures 
dans  un  peu  de  vinaigre  ,  fei,  poivre  8c  un  oignon  coupe  par  tranches,  tirez- 
les  de  cette  marinade  Sc  les  palfez  dans  du  beurre  jufqu’â  ce  que  les  concom¬ 
bres  foient  roux  ;  enfuite  mouillez -les  de  bouillon  de  poiffon  dans  lequel  vous 
les  ferez  cuire  avec  bon  alTaifonnement  ;  étant  cuits,  mettez  vos  filets  de  foies 
dedans  Sc  les  iaiffez  un  peu  mitonner ,  puis  dreffez-les  dans  un  plat  Sc  les  fervez 
chaudement. 

Tanche ,  eft  un  poiffon  de  riviere  Sc  d’étang  ;  elle  fe  mange  en  fricaffée  de  pou¬ 
lets.  Pour  cela  ,  déiimonez  vos  tanches  à  l’eau  chaude ,  enfuite  vuidez-les  Sc  en 
ôtez  les  têtes  Sc  les  queues  ,  coupez-ies  par  morceaux ,  lavez-les  bien  Sc  les  met¬ 
tez  égoutter;  faites  fondre  un  morceau  de  beurre;  étant  fondu,  mettez-y  vos  tan¬ 
ches  avec  des  champignons,  moufferons  ,  truffes  ,  culs  d’artichauts  ;  paffez  bien 
le  tout  enfemble  Sc  affaifonnez-le  de  fel ,  de  poivre ,  d’un  oignon  piqué  de  clous , 
bouquet  de  fines  herbes;  mettez-y  de  l’eau  chaude  avec  deux  verres  de  vin  blanc  ; 
Iaiffez  cuire  le  tout,  Sc  la  fauce  étant  diminuée  à  propos  ,  faites  une  liaifon  avec 
des  jaunes  d’œufs  délayés  dans  du  verjus  Scia  jettez  dedans;  dreffez-la  fur  un  plat 
Sc  la  fervez  chaudement. 

Tanches  jrites.  Les  tanches  étant  délimonées  ,  vuidez-les  Sc  les  fendez  par  le 
dos  ,  farinez-les  &  les  faites  frire  ;  étant  frites  de  belle  couleur ,  tirez  -  les  de  la 
friture  Sc  les  faites  bien  égoutter ,  dreffez-les  dans  un  plat ,  les  fervez  chaudement 
après  les  avoir  poudrées  de  fel  Sc  d’un  jus  d’orange  ou  verjus. 

Thon  ,  eft  un  gros  poiffon  de  mer  ;  fa  chair  reffemble  affez  à  celle  du  veau 
lorfqu’il  eft  frais  :  il  s’accommode  comme  le  faumon  frais;  voyez  Saumon. 
Quand  il  eft  falé ,  il  fe  mange  en  falade  qu’on  coupe  en  petites  tranches  minces , 
Sc  qu’on  mêle  avec  de  petites  laitues. 

Tortue  y  eft  un  poiffon  de  mer  qui  naît  dans  une  écaille.  Il  y  a  aulïi  la  tortue  de 
terre  :  elle  s’apprête  en  fricaffée  de  poulets.  Pour  cela  faites  bouillir  de  l’eau  dans 
une  marmite,  mettez-y  du  fel,  du  poivre,  un  oignon  piqué  de  clous,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  ,  de  la  ciboule,  du  perfil ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  peu  de 
bafilic  Sc  un  morceau  de  beurre  ;  Sc  lorfque  l’eau  bout ,  coupez  la  tête  ,  les  pattes 
Sc  la  queue  des  tortues,  mettez-les  dans  une  marmite  8c  les  laiflez  bouillir  un 
peu  de  tems,  puis  tirez-les  de  la  marmite  Sc  les  détachez  de  l’écaille  ;  coupez  en¬ 
fin  te  les  tortues  par  morceaux,  Sc  prenez  garde  à  l’amer;  faites  fondre  du  beurr® 
dans  une  cafferole  Sc  mettez  vos  tortues  dedans  avec  moufferons ,  truffes ,  culs 
d’artichauts  aflaifonnés  de  fel  Sc  de  poivre;  paffez  bien  le  tout  enfemble;  mouil- 
lez-le  de  bouillon  de  poiffon  Sc  le  Iaiffez  cuire  doucement  ;  étant  cuites ,  mettez** 
y  des  jaunes  d’œufs  délayés  avec  du  verjus ,  dreffez-les  dans  un  plat  Sc  les  fervez 
chaudement. 

Tourte  de  pigeonneaux .  Faites  une  pâte  avec  de  la  farine ,  des  œufs,  du  beurre  t 
du  fel  8c  de  l’eau ,  Sc  la  Iaiffez  repofer  une  heure  ;  après  maniez-la  avec  un 
morceau  de  beurre ,  afin  qu’elle  foit  bien  finie  ;  faites-en  une  abaiffe  Sc  la  met¬ 
tez  dans  une  tourtiere;  enfuite  prenez  de  petits  pigeonneaux,  échaudez-les  8c 
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les  vuidez  ;  trouffez-les  proprement ,  mettez  un  peu  de  lard  râpé  fur  l’abaiffe 
qui  eft  dans  la  tourtiere  ,  5c  arrangez  vos  pigeonneaux  deflùs ,  l’eftomac  en  haut; 
garniflez  de  ris  de  veau,  de  crêtes,  de  foies  gras,  de  champignons ,  truffes ,  mo¬ 
rilles,  moulTerons  Sc  culs  d’artichauts,  Sc  les  affaifonnez  de  fel ,  de  poivre  ,  de 
mufcade  ,  de  clous  de  girofle  ,  Sc  un  bouquet  de  fines  herbes  que  vous  ôterez  en 
fervant  ;  couvrez  vos  pigeonneaux  de  tranches  de  veau  bien  minces  ,  de  bardes 
de  lard  Sc  d’un  peu  de  beurre,  couvrez  enfùite  votre  tourte  d’une  autre  abaiffe 
de  pâte  Se  formez  un  bord  autour  ,  dorez-la  d’œuf  battu  Sc  la  mettez  cuire  au 
four  pendant  deux  heures  ;  étant  cuite  ,  retirez-la  &  la  découvrez  pour  ôter  les 
tranches  de  veau  ,  bardes  de  lard  Sc  le  bouquet ,  la  dégraiffer  Sc  y  mettre  en- 
fiiite  un  peu  de  coulis  de  veau  Sc  de  jambon ,  recouvrez-la  Sc  la  fervez  chaude¬ 
ment  dans  un  plat. 

Tourte  de  lapreaux.  Dépouillez  vos  lapreaux  Sc  les  vuidez ,  coupez-les  par 
morceaux,  Sc  les  palfez  dans  une  cafferole  avec  lard  fondu ,  un  peu  de  farine  , 
fines  herbes  Sc  ciboulettes  ,  affailonnés  de  fel ,  poivre ,  mufcade  Sc  un  peu  de 
bouillon  :  étant  bien  pafles ,  lailTez  -  les  refroidir  Sc  formez  votre  tourte  en 
pâte  fine  ,  mettez  un  peu  de  lard  râpé  au  fond  Sc  vos  lapreaux  par  -  deiïus  , 
garniflez  de  champignons ,  morilles ,  mouflerons,  truffes,  culs  d’artichauts  Sc 
lard  râpé  par-deflùs  Sc  la  recouvrez  de  la  même  pâte,  dorez-la  d’œuf  Sc  la 
faites  cuire  une  heure  Sc  demie;  étant  à  demi-cuite,  découvrez-la ,  mettez-y 
la  fauce  où  vous  les  aurez  pafles ,  Sc  la  remettez  au  four  pour  l’achever  de 
cuire  :  quand  vous  ferez  prêt  de  fervir ,  preffez-y  un  jus  d’orange  Sc  fervez 
chaudement. 

Tourte  de  godiveau.  Hachez  du  blanc  de  chapon  avec  un  morceau  de  rouelle 
de  veau,  mettez  autant  de  graille  de  bœuf  que  de  viande,  aflaifonnée  de  fei, 
de  poivre  ,  mufcade  ,  un  peu  de  fines  herbes  Sc  un  peu  de  perfil  ;  hachez 
bien  le  tout  enfemble ,  faites  une  abaiffe  de  pâte  fine  Sc  la  mettez  dans  une 
tourtiere,  placez  votre  godiveau  deflùs  avec  des  ris  de  veau,  des  foies  gras, 
des  champignons  ,  morilles ,  mouflerons  Sc  culs  d’artichauts ,  couvrez  le  tout  de 
bardes  de  lard  ,  enfuite  de  l’autre  abaiffe,  dorez-la  d’œufs  Sc  la  mettez  cuire  au 
four  ;  étant  cuite ,  retirez-la  Sc  la  découvrez ,  ôtez  -  en  les  bardes  de  lard  Sc  la 
dégradiez,  puis  mettez-y  du  coulis  de  veau  Sc  de  jambon  Sc  la  recouvrez ,  drefi- 
fez-la  dans  un  plat  Sc  la  fervez  chaudement. 

Tourte  de  foies  gras.  Dreffez  une  abaiffe  de  pâte  fine  Sc  la  mettez  dans  une 
tourtiere  ,  mettez  deflùs  du  lard  râpé  ,  l’ affaifonnez  de  fel ,  de  poivre  Sc  un  peu 
de  fines  herbes ,  rangez  les  foies  deflùs  Sc  garniflez  de  crêtes  ,  de  champignons  , 
morilles  ,  mouflerons  Sc  truffes  affaifonnés  comme  le  deffous ,  Sc  couvrez  le 
tout  de  tranches  de  veau  bien  minces  Se  bardes  de  lard ,  couvrez  la  tourte 
de  l’autre  abaiffe,  dorez-la  d’œufs  Sc  la  mettez  cuire  au  four;  étant  cuite, 
tirez-la  Sc  la  découvrez ,  ôtez-en  les  tranches  de  veau  Sc  les  bardes  de  lard , 
dégraiffez-la  Sc  y  mettez  un  peu  d’effence  de  jambon  ,  recouvrez-la  Sc  la  fervez 
chaudement. 

Tourte  de  ris  de  veau.  Elle  fe  fait  de  même,  excepté  qu’il  faut  faire  blanchir 
les  ris  de  veau  auparavant  que  de  les  mettre  dans  la  tourtiere  :  on  les  garnit  Sc 
on  les  affaifonne  de  même. 

Tourte  de  pigeonneaux  de  carême.  Prenez  de  la  chair  de  carpes,  de  brochets, 
anguilles  Sc  autres  poiffons ,  laitances  de  carpes  ; 'mettez-y  une  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ,  du  beurre  ,  des  champignons  ,  des  truffes  ,  du 
perfil  Sc  de  la  ciboule,  affaifonnés  de  fei,  de  poivre  Sc  mufcade;  hachez  bien 
le  tout  enfemble  Sc  le  pilez  enfuite  dans  le  mortier  ;  faites  que  votre  farce 
foit  bien  liée  ,  puis  formez  des  petits  pigeonneaux  tur  une  feuille  de  papier ,  Sc 
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les  maniez  avec  du  beurre  fondu  ,  de  crainte  que  la  farce  ne  s’attache  à  vos 
mains  ;  étant  formés  ,  vuidez-les  proprement  avec  la  tête  d’une  lardoire  de  bois  , 
Sc  mettez  dans  le  corps  un  petit  morceau  de  foie  de  brochet  ou  de  barbotte  , 
enfuite  faites-les  blanchir  dans  du  beurre  fondu  qui  foit  chaud  ;  étant  blanchis  , 
tirez-les  Se  les  mettez  égoutter.  Avec  cette  même  farce  ,  vous  pouvez  former 
des  crêtes  de  coq  Se  les  faire  blanchir  de  même  ;  drelfez  une  abailfe  de  pâte 
fine  Se  la  mettez  dans  une  tourtiere  ;  mettez  du  beurre  au  fond  ,  Sc  ran¬ 
gez  proprement  vos  pigeons  delïus  ;  garniiTez  de  champignons  ,  morilles  ,  lai¬ 
tances  de  carpes  ,  bon  beurre  alfaifonné  de  fel  ,  de  poivre ,  mufcade  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  Se  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ,  couvrez  la  tourte  de 
l’autre  abailfe  Sc  la  mettez  cuire  au  four  :  étant  cuite  ,  tirez-la  Sc  la  décou¬ 
vrez  ,  ôtez  l’oignon  Sc  le  bouquet  de  fines  herbes  ,  dégradiez- la  Sc  mettez 
un  peu  de  coulis  blanc  en  maigre  Sc  un  jus  de  citron  ;  recouvrez-la  Sc  la  fervez 
chaudement. 

Truffe  ,  eft  une  efpéce  de  racine  ronde  finis  tige,  fans  feuilles  Sc  fans  fila- 
mens  qu’on  trouve  dans  des  terres  feches  :  les  cochons  en  font  fort  friands  ,  Sc 
fervent  fouvent  à  découvrir  les  lieux  où  il  y  en  a.  Les  truffes  font  beaucoup 
d’ulage  dans  les  cuifines  ,  Sc  la  maniéré  de  les  fervir  la  plus  ordinaire  eft  au 
court-bouillon ,  les  faifant  cuire  dans  du  vin ,  du  fel ,  du  poivre ,  un  oignon 
piqué  de  clous,  unê  feuille  de  laurier  Sc  quelques  ciboules  :  étant  cuites, 
tirez  -  les  Sc  les  effùyez  bien  ,  puis  fervez-les  chaudement  fur  une  ferviette 
blanche. 

On  les  fert  aufli  cuites  naturellement  dans  la  cendre ,  les  ouvrant  rà  moitié 
pour  y  mettre  un  peu  de  fel  Sc  poivre  blanc  ,  Sc  les  ayant  refermées  on  les  fait 
cuire  enveloppées  d’un  papier  mouillé,  dans  du  feu  qui  foit  moitié  cendre 
Sc  moitié  braife  :  quand  elles  font  cuites  on  les  fert  chaudement  fur  une  fer¬ 
viette  pliée. 

On  en  réduit  une  partie  en  poudre  pour  mêler  dans  les  fauces. 

Truite ,  eft  un  poiffon  d’eau  douce  ;  on  le  trouve  plutôt  dans  lespetites  rivières 
que  dans  les  grandes  ,  Sc  fur-tout  dans  celles  qui  coulent  avec  rapidité,  Sc  dont 
le  lit  eft  pierreux.  Elles  s’accommodent  au  court  -  bouillon  de  même  que  le  fau- 
mon  ;  voyez  Saumon.  On  les  fert  aufli  frites  comme  d’autres  poiiïons  ,  Sc  on  les 
fert  encore  comme  le  faumon  frais  en  gras. 

V eau  en  cafferole.  Coupez  des  tranches  de  veau  qui  foient  un  peu  épaifles  Sc 
les  lardez  avec  une  moyenne  lardoire  de  bois  ;  les  lardons  feront  affaifonnés  d’un 
peu  de  perfil  Sc  de  ciboule  hachés ,  de  fel  Sc  de  poivre  ;  étant  bien  lardées  ,  met- 
tez-les  en  cafferole  avec  bardes  de  lard  deflous ,  Sc  pofez  la  cafferole  fur  un  feix 
modéré,  afin  que  la  viande  fue  ,  enfuite  faites-lui  prendre  couleur  des  deux 
côtés  :  cela  fait ,  mettez  -y  un  peu  de  farine  que  vous  Lifterez  frire  ;  étant  frite, 
jettez-y  du  bouillon  ,  ou  de  l’eau  affaifonnée  de  fel ,  de  poivre,  clous  de  girofle, 
perfil  Sc  ciboules  :  il  faut  que  cela  cuife  doucement;  étant  cuit,  liez  la  fauce  avec 
une  coupe  de  jaunes  d’œufs  délayés  dans  du  verjus ,  dreffez-le  dans  un  plat  8c.  le 
fervez  chaudement. 

Veau  ,  longe  de  veau,  en  ragoût.  Il  faut  la  larder  de  gros  lardons  afiaifonnés  de 
fel  &  poivre ,  vous  la  faites  cuire  à  la  broche  ;  étant  prefque  cuite ,  vous  la  tirez  & 
la  mettez  dans  une  cafferole  avec  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc ,  un  bouquet  de 
fines  herbes ,  champignons  ,  morilles  ,  moufferons  ,  culs  d’artichauts  ,  pointes 
d’afperges  ,  félon  la  faifon  ;  mettez-y  le  dégoût  de  la  longe  Sc  un  peu  de  farine  ; 
Liftez  mitonner  le  tout  jufqu’àce  que  la  fauce  foit  courte,  enfuite  dreffez-la  dans 
un  plat  Sc  la  fervez  chaudement. 

Veau  ,  poitrine  de  veau  en  ragoût .  Ayez  une  bonne  poitrine  de  veau ,  paffez-la 
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au  roux  dans  la  cafferole  avec  du  lard  Sc  un  peu  de  farine  ;  ajoutez -y  du  bouil¬ 
lon,  fel ,  poivre  Sc  un  bouquet  de  fines  herbes,  champignons  ,  morilles  ,  moufie- 
rons ,  culs  d’artichauts  Sc  pointes  d’afperges ,  félon  la  faifon  ;  laiffez  cuire  le 
tout  enfemble  :  étant  cuit,  liez  la  fauce  d’un  jaune  d’œuf  Sc  verjus ,  dreffez-la 
dans  un  plat  8c  fervez  chaudement. 

Veau  3  poitrine  de  veau  farcie.  Levez  proprement  avec  un  couteau  la  peati  de 
deffus  les  côtes  ,  Sc  la  farciiïez  d’une  farce  compofe'e  de  cette  maniéré.  Prenez 
un  morceau  de  rouelle  de  veau  ,  que  vous  hachez  bien  menu  avec  grailfe  ou 
moelle  de  bœuf,  du  lard  ,  champignons,  ris  de  veau  ,  8c  l’aflaifonnez  de  fines 
herbes,  fel,  poivre  Sc  mulcade  :  le  tout  étant  bien  haché,  farciffez  la  poitrine 
8c  la  coufez  tout  autour ,  puis  la  faites  cuire  à  la  broche  :  étant  cuite ,  fervez-la 
chaudement. 

Veau  3  poitrine  de  veau  en  marinade.  Faites  cuire  à  demi  une  poitrine  de  veau 
dans  le  pot,  tirez-la  Sc  la  coupez  par  côtelettes  ,  puis  mettez  -  la  mariner  avec 
vinaigre,  fel,  poivre  Sc  laurier  ;  laiffez-la  mariner  pendant  trois  heures,  enfuite 
faites  une  pâte  claire  avec  de  la  farine ,  du  vin  blanc  Sc  jaunes  d’œufs  ;  trempez 
vos  côtelettes  dedans,  faites-les  frire  dans  du  fain-doux  ou  beurre,  &  fervez-les 
avec  perfil  frit. 

Viande  ou  volaille.  On  prétend  que  pour  la  mortifier  bien  vite  ,  il  faut  la  pen¬ 
dre  aux  branches  d’un  mûrier  ou  d’un  figuier  ;  Sc  qu’au  contraire,  pour  conferver 
le  gibier  un  mois  entier,  on  doit ,  après  l’avoir  vuidé ,  le  pendre  fans  qu’une  pièce 
touche  à  l’autre,  dans  une  vuidange  de  vin ,  à  deux  ou  trois  clous  à  crochet  atta¬ 
chés  à  deux  planches  qu’on  aura  enlevées  ,  puis  replacées  :  il  ne  faut  pas  non 
plus  que  le  gibier  touche  à  la  lie. 

Vive ,  eft  un  des  meilleurs  poiffons  de  mer,  Sc  qui  vit  long  -  tems  hors  de 
l’eau.  Elle  fe  mange  ordinairement  rôtie  fur  le  gril ,  fervie  à  la  fauce  blanche 
avec  un  peu  de  verjus  :  quelques-uns  l’aiment  mieux  frite  ,  Sc  d’autres  au  beurre 
roux.  La  vive  eft  armée  au  haut  du  dos  de  petits  aiguillons  dont  la  piquure  eft 
très-dangereufe,  même  après  la  mort  du  poilfon  ;  c’eft  pourquoi  il  eft  ordonné 
par  les  Réglemens  de  Police  aux  Pêcheurs  Sc  aux  Marchands  de  Poiffon  de 
les  couper,  ce  qu’ils  négligent  affez  fouvènt.  Si  on  en  eft  piqué,  le  remede 
le  plus  prompt  Sc  le  plus  sûr  eft  d’écrafer  le  foie  de  la  vive  ,  8c  l’appliquer  fur  la 
piquure. 


CHAPITRE  IL 

Du  Verjus  &  des  Vinaigres. 

Pour  exprimer  de  bon  verjus  ,  on  ne  fe  fert  ordinairement  que  de  trois 
fortes  de  raifins;  fa  voir ,  du  gouais,  du  farineau  Sc  du  bourdelais  ,  autrement 
dit  grey  :  ils  fe  plantent  ou  en  treille  ,  ou  en  vigne  dreffée  ,  obfervant  pour  lors 
feulement  de  les  planter  plus  au  large  que  les  autres  raifins  qui  fervent  à  faire  du 
vin  ,  à  caufe  qu’ils  pouffent  beaucoup  plus  de  bois ,  Sc  rendent  par  confequent 
davantage. 

La  culture  qui  convient  au  verjus,  eft  pareille  à  celle  des  vignes  dont  on  a 
parlé  ;  la  taille  eft  de  même  ,  Sc  il  n’y  a  que  le  tems  de  le  cueillir  qui  différé  de 
celui  des  raifins  bons  à  manger. 

Quand  les  raifins  font  cueillis  trop  mûrs  ,  iis  ne  font  pas  fi  bons  à  faire  du 
verjus  ;  la  liqueur  eft  fujette  à  tourner  en  eau.  Elle  produit  aufli  un  mauvais 
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effet ,  lorfque  le  fruit  eft  coupé  trop  verd  ;  ainfi  il  y  a  un  milieu  à  choifir  entre 
ces  deux  extrémités  ;  c’eft  tôt  ou  tard,  fuivant  que  l’année  eft  hâtive  ou  tardive; 
ce  que  ceux  qui  ont  coutume  d’en  cueillir  fa  vent  bien  connoître. 

Quant  à  la  maniéré  de  le  faire,  pour  ceux  qui  en  amaffent  des  tonneaux  pleins, 
c’eft  chez  les  faiieurs  d’huile  où  elle  fe  pratique  ;  il  y  a  des  preffoirs  deftines 
pour  cela  ;  &  pour  entretenir  du  verjus  dans  fa  bonté,  on  ne  fait  point  d’autre 
décret  que  de  le  tenir  toujours  bien  bouché ,  8c  de  mettre  à  chaque  tonneau  une 
livre  de  fel. 

Lorfqu’on  le  veut  mettre  en  perce,  une  fontaine  ou  chantepleure  de  bois  eft 
meilleure  qu’une  de  cuivre ,  à  caufe  de  l’acrimonie  du  verjus  qui  la  mange  en 
peu  de  tems.  i:' 

Pour  garder  du  Verjus  de  Grain . 

Il  faut  cueillir  le  verjus  environ  huit  jours  avant  le  tems  qu’on  a  coutume  de 
le  cueillir,  que  ce  foit  en  beau  foleil  8c  qu’il  fait  bien  fec ,  puis  l’arranger  dans  un 
petit  baril  grappe  contre  grappe  fort  doucement  ;  enfuite  étant  plein ,  refoncer  le 
baril,  l’emplir  par  le  bondon  de  verjus  vieux,  comme  de  l’année  précédente  ,  8c 
laiffer  ce  baril  à  la  cave  :  quand  on  voudra  s’en  fervir ,  il  faudra  défoncer  le 
baril ,  8c  il  fera  très-beau. 

Du  Vinaigre . 

Le  vinaigre  n’eft  pas  moins  néceffaire  à  la  campagne  que  le  verjus  ;  chacun  fait 
que  c’eft  une  liqueur  acide  qui  entre  en  plufîeurs  ragoûts  ,  qui  fert  pour  les 
fàlades  ,  &  qui  s’emploie  à  quantité  d’autres  choies. 

Le  vinaigre  fe  fait  naturellement  lorfque  le  vin  commence  à  vieillir,  ou  qu’011 
l’a  laiffé  eventer  ,  ce  qui  arrive  par  la  diftblution  de  fes  parties  qui  s’aigriffent , 
principalement  dans  un  lieu  chaud.  Le  tartre  qui  fe  trouve  aux  parois  du  ton¬ 
neau  ,  ou  la  lie  qui  eft  au  fond,  aident  beaucoup  à  changer  le  vin  8c  toute  autre 
boiffon  en  vinaiure. 

O 

Le  rouge  fe  fait  avec  du  vin  roune  ,  8c  le  blanc  avec  du  vin  blanc. 

On  ne  s’eft  pas  contenté  de  ce  vinaigre  naturel,  on  l’a  voulu  rendre  plus  fort 
en  y  ajoutant  quelques  drogues.  On  a  fuppléé  au  défaut  du  vin  en  le  faifant  avec 
des  fucs  exprimés  de  quelques  fruits.  Enfin  on  a  inventé  le  moyen  de  faire  du 
vinaigre  promptement  8c  prefque  fur  le  champ  ,  &  d’en  faire  qui  pût  fe  transpor¬ 
ter  fans  danger  de  fe  répandre  ,  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

O11  fait  auiïi  du  vinaigre  de  cidre ,  8c  on  le  fait  de  la  même  maniéré  que  celui 
de  vin ,  mais  il  eft  bien  moins  fort. 

Pour  faire  de  bon  Vinaigre. 

Prenez  une  once  de  pirette  ,  une  once  de  poivre  long  ,  une  once  de  gingem¬ 
bre  ,  pilez  le  tout  groffiérement,  mettez  -  le  dans  un  chaudron  avec  fix  pintes  de 
vin  ,  &  faites  chauffer  le  vin  jufqu’à  ce  qu’il  blanchiffe  ,  puis  mettez -le  dans  un 
petit  baril ,  &  l’expofez  au  foleil  ou  bien  fur  un  four  ou  en  lieu  chaud.  Vous  met¬ 
trez  de  tems  en  tems  du  vin  dans  votre  baril ,  que  vous  ferez  toujours  chauffer 
comme  ci-deffus;  vous  en  mettrez  feulement  deux  ou  trois  pintes  à  la  fois,  juf¬ 
qu’à  ce  que  votre  baril  foit  plein.  Si  vous  y  verfez  quelques  pintes  de  vinaigre,  il 
deviendra  plus  fort.  Avant  que  de  mettre  le  vin  dans  le  baril ,  vous  le  laifierez 
repofer  durant  trois  jours  dans  le  vaiffeau  ou  il  aura  bouilli.  On  fera  mieux  de 
prendre  une  terrine  verniffée  qu’un  chaudron  pour  faire  bouillir  le  vin  ;  car  du¬ 
rant  les  trois  jours  d’infufipn,  le  cuivre  pourrait  communiquer  quelque  mauvaifè 
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qualité  de  verdet  au  vinaigre.  Quand  on  prendra  du  vinaigre  au  lieu  de  vin  ,  il 
faudra  le  faire  chauffer  aufli ,  mais  non  pas  tant  que  le  vin.  Il  eft  bon  que  le  baril 
ou  le  tonneau  oii  Ton  voudra  faire  le  vinaigre  foit  bien  rincé  8c  bien  net  avant 
que  d’y  rien  mettre. 

Autre  maniéré  de  faire  du  vinaigre.  Il  faut  pour  un  muid  de  vinaigre ,  faire  une 
pâte  compofée  de  cette  forte.  Prenez  trois  livres  de  farine  de  feigle ,  quatre  onces 
de  fel  commun,  une  once  de  poivre,  une  once  de  gingembre  ,  une  once  de  pi- 
rette,  une  once  de  poivre  long,  demi-once  de  mufcadeSe  demi-once  de  canelle, 
réduifez  le  tout  en  poudre  très-fine  8c  pêtriffez-le  enfemble  :  pour  détremper  cette 
pâte  on  prend  de  bon  vinaigré ,  enfuite  on  fait  une  efpe'ce  de  gâteau  un  peu  épais 
8c  on  le  met  cuire  au  four  :  étant  cuit,  on  le  laiffe  refroidir;  puis  on  le  rompt  par 
morceaux  qu’on  jette  dans  le  tonneau  avec  fix  pintes  de  bon  vinaigre  chaud  ;  il 
faut  fermerle  bondon,  &après  rouler  le  tonneau  âplufieurs  fois.  Cela  fait,  met¬ 
tez  le  tonneau  dans  un  endroit  chaud  ;  le  lendemain  vous  prenez  douze  pintes  de. 
vin  tel  que  vous  l’avez,  foit  éventé,  pouffé  ou  autrement,  vous  l’entonnez  :  huit 
jours  après  vous  y  en  ajoutez  autant ,  8c  ainfi  de  huit  jours  en  huit  jours,  jufqu’à 
ce  que  le  tonneau  foit  plein  jufqu’à  un  trou  qu’011  fait  au  fond,  à  quatre  doigts 
du  jable  d’en-haut  qu’il  faut  laiffer  débouché  ;  ce  trou  doit  être  percé  d’un 
diamètre  à  y  pouvoir  contenir  un  bondon  ;  enfuite  on  donne  le  tems  au  vinaigre 
de  fe  perfectionner  ,  &  lorfqu’on  l’a  elfayé,  on  s’en  fert  dans  le  befoin. 

On  peut  faire  beaucoup  moins  de  vinaigre  fi  011  veut  ,  obfervant  d’y  mettre 
les  dofes  des  ingrédiens  à  proportion. 

Pour  faire  du  Vinaigre  avec  de  Veau. 

Il  Plut  avoir  un  tonneau  fait  exprès  qui  ait  l’ouverture  de  deffus  affez- grande 
afin  de  prendre  bien  l’air  :  il  eft  bon  ,  par  exemple  ,  fur  quatre-vingt-dix  pots 
d’eau,  de 'mettre  vingt  pots  pour  le  moins  de  vinaigre,  que  vous  mêlerez  bien 
dans  votre  eau  avec  un  bâton  pendant  trois  jours  trois  ou  quatre  fois  le  jour;  en- 
luite  vous  y  ajouterez  quinze  pots  de  vin  du  plus  verd  que  vous  pourrez  avoir  ;‘il 
le  faut  mettre  peu  à  peu,  8c  non  tout  à  la  fois  :  pour  le  rendre  bien  fort,  ajoutez-y 
un  quarteron  de  pirette  &  autant’ de  poivre  de  Guinée,  le  tout  en  poudre: 
fi  vous  vo  ilez  ,  vous  pouvez  mettre  le  fout  dans  un  fachet  de  toile  fort  claire  , 
puis  placer  le  tonneau  en  lieu  chaud  ,  &  vous  en  fervir  au  befoin. 

D’autres  ,  pour  faire  du  vinaigre  avec  de  l’eau  ,  prennent  quatre  livres  de 
poires  fauvages  8c  les  mettent  dans  un  vaiffeau  ,  puis  ayant  laiffe  paffer  trois 
jours ,  ils  les  arrofent  d’un  peu  d’eau,  8c  continuent  pendant  un  mois  d’en  mettre 
tous  les  jours  un  peu,  8c  iis  ont  de  très-bon  vinaigre. 

Excellent  Vinaigre. 

Prenez  canelle  blanche  ,  gingembre,  poivre  long  8c  fouchet ,  de  chacun  une 
once  ,  poivre  rond  demi  -  once  ,  8c  deux  noix  mufcades  ,  pulvérifez  chaque 
drogue  à  part  8c  la  mettez  dans  autant  de  fachets  ,  puis  mettez  -  les  dans  fix  pots 
de  bon  vinaigre  ,  8c  faites  bouillir  le  tout  enfemble  deux  ou  trois  bouillons ,  en- 
fuite  vous  ferez  bouillir  à  part  fix  pots  de  bon  vin  ,  vous  envinaigrerez  une 
barique  en  y  jettanf  un  pot  de  bon  vinaigre,  vous  y  jetterez  votre  vin  8c  votre 
vinaigre  bouilli ,  8c  vous  remplirez  à  moitié  le  tonneau  de  vin  gâté  ou  pafie, 
vous  boucherez  la  barique  &  la  laifferez  jufqu’à  ce  que  le  vinaigre  foit  fait  ; 
alors  vous  en  pourrez  tirer  ,  8c  vous  remettrez  à  mefure  du  vin  gâté  dans 
le  tonneau. 
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Pour  faire  du  Vinaigre  fans  un  tonneau  vinaigré ,  ou  pour  donner  de  la  force 

au  Vinaigre  affaibli. 

Prenez  du  poivre  de  Guinée ,  du  poivre  d’Arabie  blanc  8c  du  poivre  long ,  une 
once  de  chacun ,  pilez  le  tout  enfemble  8c  le  mettez  dans  un  fachet  de  toile 
neuve  ,  fufpendez-le  au  milieu  du  tonneau ,  dans  lequel  vous  verferez  trois  féaux 
de  vin  bouilli  8c  tout  chaud  :  cela  fait,  bondonnez  le  tonneau  durant  trois  heures, 
8c  vous  éprouverez  l’effet  de  vos  ingrédiens. 

Pour  faire  du  Vinaigre  avec  du  vin  gâté. 

Prenez  du  vin  gâté  dans  le  tonneau  ,  aigri  ou  éventé ,  mettez-le  fur  le  feu  , 
faites-l’y  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  écume,  enfuite  tirez-le  du  feu,  ajoutez  pour 
chaque  feau  une  once  de  poivre  battu  8c  pulvérifé,  Sc  une  livre  de  fel,  puis  faites 
encore  prendre  un  bouillon  à  ce  vin  Sc  le  mettez  après  dans  un  tonneau  que  vous 
expoferez  au  foleil  ;  quelque  tems  après  il  fe  perfectionnera  :  quelques-uns  pour 
lui  donner  plus  de  force  ,  font  rougir  au  feu  une  lame  d’acier,  la  mettent  ainfi 
éteindre  dans  le  vinaigre  ,  Sc  réitèrent  cela  plufieurs  fois. 

Pour  donner  de  la  couleur  au  Vinaigre. 

Prenez  des  grappes  de  fureau  lorfqu’elles  font  bien  mûres,  égrainez-les  Scies 
écrafez  dans  un  baquet ,  laiffez-les  fermenter  quelque  tems  après  les  avoir  cou¬ 
vertes  de  quelque  chofe  ;  enfuite  tirez-le  .4  clair  8c  le  mettez  dans  quelque  vaif- 
feau  pour  vous  en  fervir  au  befoin.  On  en  met  dans  le  vinaigre  à  difcrétion  ,  félon 
qu’on  fouhaite  que  la  couleur  en  foit  plus  ou  moins  foncée.  Ce  vailfeau  doit  être 
mis  à  la  cave  Sc  fe  conferve  toute  l’année  :  quelques-uns  s’en  fervent  pour  colo¬ 
rer  le  vin;  d’autres  pour  donner  belle  couleur  au  vinaigre  ,  fe  fervent  du  jus  de 
mûres  fauvages  qui  viennent  dans  les  haies  ou  dans  les  bleds,  8c  les  prennent 
.extrêmement  mûres. 

Pour  faire  du  Vinaigre  promptement. 

On  prend  de  la  racine  de  poirée  ,  on  la  pile  ,  puis  on  la  jette  dans  du  vin  ,  8c 
trois  heures  après  on  a  du  vinaigre.  Le  bois  d’if  mis  dans  du  vin  ,  fait  le  même 
effet. 

D’autres  prennent  quatre  onces  de  cornouilles  quand  elles  commencent  à  de¬ 
venir  rouges  ,  quatre  onces  de  mûres  qui  croiffent  fur  les  ronciers,  comme  aufli 
quatre  onces  de  celles  qui  croiffent  parmi  les  champs  à  demi-mûres  ,  Sc  une  once 
de  fruit  d’épine-vinette  aufli  demi-mûr  :  ils  font  fécher  le  tout  u  l’ombre  Sc  le. 
mettent  en  poudre  fubtile  ,  puis  avec  un  peu  de  vinaigre  ils  en  font  de  petites 
pelotes  qu’ils  laiffent  fécher  au  foleil ,  enfuite  ils  prennent  du  vin  ,  ils  le  font 
chauffer,  Sc  quand  il  efh  chaud,  ils  mettent  dedans  de  ces  petites  pelotes,  Sc  il  fe 
tourne  incontinent  en  vinaigre  fort. 

Si  on  met  du  fel  Sc  du  poivre  d’Inde  ou  autre  poivre  infufer  dans  du  vin,  il 
s’aigîiia  auffi-tôt. 

Pour  faire  du  vinaigre  promptement  fur  une  quantité  plus  confidérable  de 
vin ,  prenez  de  la  farine  de  pur  feigle  ,  détrempez-la  de  fort  vinaigre  Sc  en  faites 
une  galette  que  vous  mettrez  cuire  au  four  ;  étant  bien  cuite  ,  vous  la  retirerez  , 
la  mettrez  en  poudre  Sc  la  détremperez  encore  de  vinaigre  comme  auparavant; 
refaites  une  pâte  que  vous  mettrez  encore  au  four  ,  réitérez  la  même  chofe  une 
t.roifiéme  fois ,  8c  ayant  de  même  fait  cuire  la  galette ,  vous  la  mettrez  dans  un 
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tonneau  de  vin  qui  commencera  à  s’aigrir ,  &  vous  aurez  en  peu  de  tems  de 
très-bon  vinaigre. 

Vinaigre  du  Grand  Connétable, 


Prenez  une  livre  de  raifins  de  damas  des  plus  nouveaux  ,  ôtez-en  les  pépins  , 
puis  mettez  les  raifins  dans  un  pot  de  terre  verni  avec  deux  pintes  de  bon  vinaigre 
rofat  ;  l’ayant  laide  infufer  fur  les  cendres  chaudes  toute  la  nuit ,  faites-le  bouil¬ 
lir  le  matin  quelques  bouillons  ;  enfuite  retirez-ie  du  feu ,  Sc  étant  refroidi  3 
paflez-le  par  un  linge  Sc  le  gardez  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

Pour  faire  du  Vinaigre  fec. 

Prenez  une  demi-livre  de  tartre  blanc  ,  lavez-le  bien  avec  de  l’eau  chaude  ; 
étant  bien  lavé,  féchez-le  Sc  le  mettez  en  poudre  très-fine  ;  imbibez  cette  poudre 
de  bon  vinaigre,  faites-la  fécher  au  feu  ou  au  foleil  ;  étant  feche ,  réduifez-la  en 
poudre  ,  imbibez  -  la  encore  du  vinaigre  8c  la  faites  encore  fécher  ;  réitérez!  cela 
dix  fois  ,  Sc  vous  aurez  par  ce  moyen  une  poudre  très-aigre  qui  aigrit  l’eau  Sc  en 
fait  du  vinaigre.  On  peut  porter  cette  poudre  dans  fa  poche  pour  s’en  fervir 
dans  le  befoin. 

Vinaigre  Rofat ,  de  Sureau  &  autres. 

Prenez  des  rofes  rouges  communes  lorfqu’elles  font  bien  épanouies ,  effeuil- 
lez-les  Sc  ne  prenez  que  les  feuilles,  rejettanttout  le  relie,  expofez-les  à  l’ombre 
pour  les  faire  fécher  à  demi ,  retournez-les  de  tems  en  tems,  afin  qu’elles  féchent 
toutes  également  ;  étant  léchés  comme  il  faut ,  mettez-en  dans  une  grande 
bouteille  de  verre  qui  en  foit  à  moitié  pleine  ,  puis  choifiiTez  du  meilleur  vinai¬ 
gre  Sc  en  emplifi'ez  votre  bouteille ,  expofez-la  au  grand  foleil  pendant  un  mois , 
les  rofes  infuferont  Sc  communiqueront  leur  odeur  au  vinaigre;  après  cela,  paf- 
fez-le  au  travers  d’un  linge  Sc  le  mettez  dans  une  bouteille  pour  vous  en  fervir 
au  bèloin. 

Les  vinaigres  de  fleurs  de  rofès-mufcades ,  de  fleurs-d’oranges  ,  de  jalînin  ,  de 
fureau,  d’œillets  8c  autres  bonnes  fleurs,  feront  auflî  préparées  de  la  même  façon 
pour  en  faire  du  vinaigre  de  divers  goûts. 

Si  vous  voulez  faire  du  vinaigre  à  l’ail,  il  faudra  l’éplucher  Sc  le  mettre  un 
peu  faner  au  foleil  avant  que  de  le  faire  entrer  dans  la  bouteille  :  il  donnera  an 
vinaigre  un  goût  bien  relevé,  mais  il  en  faut  peu. 

Il  fe  fait  encore  d’excellent  vinaigre  blanc  avec  de  la  fleur  de  vigne  ;  Sc  pour 
la  cueillir ,  on  doit ,  dans  le  tems  que  la  vigne  efl:  en  pleine  fleur,  mettre  des  1er- 
viettes  fous  les  ceps,  &  les  fleurs  tomberont  defllts;  il  en  faudra  prendre  environ 
une  poignée,  la  faire  fécher  dans  la  bouteille  comme  les  rofes,  Sc  l’emplir  de 
bon  vinaigre  blanc  ,  la  bien  boucher  Sc  l’expofer  au  grand  foleil  pendant  un 
mois. 

Vinaigre  d’Eflragon. 

Le  vinaigre  d’eftragon  efl:  le  plus  à  la  mode.  L’eflragon  efl:  une  plante  qu’on 
emploie  beaucoup  dans  les  falades;  il  a  un  goût  aromatique  fort  agréable  :  on 
choifît  de  celui  qui  a  été  cultivé  dans  les  jardins  ;  on  en  prend  des  feuilles  envi¬ 
ron  une  poignée  qu’on  met  dans  deux  pintes  de  bon  vinaigre;  on  l’expofe  au 
foleil  pendant  quelque  tems ,  Sc  on  s’en  fert  au  befoin. 
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Vinaigre  de  Cidre. 

Prenez  du  cidre  fur ,  vieux:  ou  éventé  ,  ou  bien  du  Etc  tiré  par  expreffion  de 
poires  ou  pommes  fauvages  non  mûres  ,  mettez  ce  cidre  ou  fuc  dans  un  vaiffeau 
débouché,  oit  vous  fufpendrez  dans  un  nouet  de  la  lie  de  vin,  ajoutez-y  du  poi¬ 
vre  ,  ou  du  poivre  d’Inde ,  du  gingembre  &  d’autres  aromates  âcres  ,  pour  exciter 
la  fermentation  Sc  mieux  ouvrir  le  tartre  ;  lailïèz  le  tout  dans  un  lieu  chaud  ,  8c 
il  fe  changera  en  un  vinaigre  allez  âcre. 

Pour  faire  du  Vinaigre  fec  portatif. 

Prenez  des  cornouilles ,  ou  du  moins  des  merifes  quand  elles  commencent  à 
mûrir ,  des  mûres  rouges ,  les  grappes  d’aigrats  bien  gros  ,  &  des  glands  non 
mûrs ,  pilez  tout  cela  enfèmble  Sc  l’incorporez  avec  du  meilleur  vinaigre  que 
vous  pourrez  trouver,  réduifez  le  tout  enfemble  par  petits  pains  que  vous  met¬ 
trez  fécher  au  foleil  :  quand  vous  voudrez  en  faire  de  bon  vinaigre ,  vous  n’aurez 
qu’à  détremper  ces  petits  pains  dans  du  vin  ou  du  cidre  vieux. 

Des  petits  pains  compofés  de  verjus  de  grain  bien  verd  réduit  en  pâte  avec  du 
vinaigre  ,  font  le  même  effet. 

Vinaigre  fcillitique. 

Prenez  une  livre  de  fcilles  ou  oignons  marins  ,  coupez-les  par  rouelles  avec 
un  couteau  de  bois,  mettez-les  dans  une  grande  bouteille  avec  fîx  pintes  de  fort 
vinaigre  par-delfus  ,  bouchez  bien  le  vaiffeau  Sc  l’expofez  au  plus  fort  foleil  d’été 
pendant  trente  jours  ,  après  quoi  vous  en  ferez  une  forte  expreffion. 

On  prend  de  ce  vinaigre  le  matin  à  jeûn  le  quart  d’une  cuillerée  ,  puis  une 
demi-cuillerée,  enfuite  une  entière,  Sc  on  augmente  tous  les  jours  jufqu’à  douze 
ou  treize  dragmes.  Le  vinaigre  de  fcilles  tient  le  gofier  Sc  l’orifice  de  l’eftomac 
toujours  en  bon  état ,  l’haleine  Sc  la  voix  fortes  Sc  faciles ,  chaffie  les  vents  Sc 
détruit  les  humeurs  vifqueufes  ,  il  donne  une  couleur  vive  Sc  bonne  odeur  au 
corps ,  tient  le  ventre  libre ,  Sc  chaffie  l’urine  Sc  tous  les  excrémens  du  corps  ; 
il  eft  bon  contre  toutes  fortes  de  venin  Sc  de  malignité,  pour  réfiffier  à  la  corrup¬ 
tion  ,  Sc  rendre  maigres  les  hommes  qui  ont  trop  de  graiffie. 

Lies  de  Vinaigres. 

Après  que  les  Vinaigriers  ont  preffié  Sc  fait  fécher  leurs  lies,  ils  en  vendent 
aux  Chapeliers  pour  la  manufacture  des  chapeaux ,  aux  Imprimeurs  pour  faire 
leurs  encres  ;  Sc  du  relie  ils  en  font  la  cendre  gravelée  ,  qui  effi  excellente  pour 
blanchir  le  linge  :  il  leur  eft  défendu  de  les  brûler  dans  les  maifons  des  villes ,  à .. 
caufe  du  danger  du  feu  &  de  la  puanteur. 


CHAPITRE  III.  . 

De  la  Pàtijferie  s  par  ordre  alphabétique .  ' 

A.a.sse  ,  eft  un  morceau  de  pâte  qu’on  étend  fur  une  table  bien  propre 
avec  un  rouleau  de  bois ,  Sc  fur  laquelle  on  met  les  viandes  ou  autres  chofes  dont 
un  pâté  ou  autre  pièce  de  pâtifferie  eft  compofée.  Il  y  a  des  abaiffies  de  pâte  fine 

Sc 


IV.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  III.  La  Pàtijferie.  857 

8c  celles  de  pâte  bife  :  les  premières  s’emploient  pour  les  fines  pâtifleries  qu’on 
met  en  tourtiere  ;  les  autres  font  propres  pour  les  pâtés  de  venaifon  ,  lievres  8c 
canards  tels  qu’on  les  fait  à  Amiens. 

Beignet ,  certaine  pâtifferie  qui  fe  fait  dans  une  poêle.  Mettez  dans  une  ter¬ 
rine  un  litron  de  fleur  de  farine  avec  trois  petits  fromages  à  la  crème  qui 
foient  faits  du  jour  même  ,  caffez-y  quatre  œufs ,  ajoutez  -  y  du  fel  menu  Sc  en¬ 
viron  deux  onces  de  fucre  en  poudre  ,  5e  délayez  bien  le  tout  enfemble  en  y 
ajoutant  du  lait  ce  qu’il  en  faut  pour  rendre  la  pâte  liquide  à-peu-près  comme  de 
la  bouillie  qui  efb  cuite  :  quelques-uns  au  lieu  de  lait  pour  liquéfier  la  pâte ,  y 
mettent  du  vin  blanc.  Quand  la  pâte  eft  comme  il  faut ,  vous  pouvez  y  mettre  de 
la  pomme  coupée  par  tranches  ,  ou  de  l’écorce  de  citron  confite  râpée  ou  coupée 
par  petites  tranches,  Sc  faire  chauffer  du  fain-  doux  ou  de  bon  beurre  dans  une 
poêle  ;  puis  quand  il  fera  chaud  fuffifamment ,  vous  prendrez  avec  une  cuiller 
une  tranche  de  pomme  avec  de  la  pâte  pour  la  mettre  dans  le  fain-doux  ,  Sc  en 
emplir  la  fuperficie  de  la  poche ,  prenant  garde  qu’ils  ne  fie  tiennent  l’un  à  l’autre. 
8c  ayant  foin  de  les  tourner  avec  un  petit  bâton  pointu.  Lorfiqu’ils  font  cuits  8c 
de  belle  couleur  ,  on  les  retire  avec  une  écumoire  8c  on  les  laide  bien  égoutter  ; 
on  les  drefife  fur  un  plat ,  on  les  poudre  de  fucre  Sc  on  les  arrofie  d’un  peu  d’eau 
de  fleur  d’orange  :  on  fait  cuire  le  refie  de  même.  Ils  font  meilleurs  chauds  que 
froids. 

Beignets  mignons.  Mettez  de  l’eau  dans  une  caflerole  avec  gr<5s  comme  une 
noix  de  beurre  8c  un  peu  de  fiel  avec  de  l’écorce  de  citron  verd  confite  Sc  hachée 
bien  menu  ,  faites  bouillir  cela  fur  un  fourneau ,  8c  y  ayant  mis  deux  bonnes  poi¬ 
gnées  de  farine  ,  tournez-la  à  force  de  bras  jufiqu’à  ce  que  cela  fe  détache  de  la 
caflerole  ;  alors  vous  le  tirerez  en  arriéré  Sc  y  mettrez  deux  jaunes  d’œufs  que 
vous  mêlerez  bien  enfemble  ,  Sc  continuerez  d’y  mettre  deux  œufs  à  deux  œufs  , 
jufiqu’à  dix  ou  douze  que  votre  pâte  fioit  délicate;  enfuite  mettez  de  la  farine  fur 
un  tour  ou  table  bien  nette  ,  trempez  la  main  dans  la  farine  Sc  tirez  votre  pâte 
par  morceau  fur  le  tour.  Lorfqu’elle  aura  repofié ,  roulez-ia  Sc  la  coupez  par  pe¬ 
tits  morceaux,  empêchant  qu’ils  ne  s’attachent  l’un  à  l’autre;  Sc  quand  vous  fierez 
prêt  à  fiervir ,  vous  frirez  vos  beignets  à  la  poêle  dans  du  beurre  ou  fain-doux 
bien  chaud  :  étant  cuits  de  belle  couleur ,  vous  les  tirez  ,  les  poudrez  de  fucre 
deflus  Sc  d’un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ,  Sc  les  fiervez  chaudement. 

Beignets  au  lait.  On  les  fait  de  même  que  les  beignets  mignons;  au  lieu  d’eau 
on  fe  fiert  de  lait,  mais  il  n’y  faut  pas  tant  mettre  de  farine ,  afin  que  la  pâte  fioit 
plus  délicate.  Si  elle  ne  l’efl  pas  affiez  ,  vous  mettrez  quelques  jaunes  d’œufs  de 
plus  dans  la  caflerole  Sc  verfierez  la  pâte  fur  une  affiette  ;  puis  ayant  du  fain-doux 
bien  chaud  Sc  une  cuiller  en  main ,  vous  formerez  vos  beignets  avec  le  bout  que 
vous  tremperez  de  tems  en  tems  dans  le  fain-doux ,  afin  qu’ils  ne  s’attachent 
point  à  la  cuiller.  Vous  remuerez  toujours  la  poêle  doucement  ,  Sc  quand  vos 
beignets  fieront  bien  colorés,  vous  les  tirerez  &  fucrerez  tout  chauds ,  &  jetterez 
deflus  légèrement  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange ,  après  quoi  vous  les  fucrerez 
encore  un  peu  3c  les  fiervirez  chaudement. 

Bifcuit  commun.  Caflfez  huit  œufs  frais  dans  une  terrine  ,  mettez  les  jaunes 
à  part ,  fouettez  bien  les  blancs  avec  un  petit  balai  d’ofier  blanc  fait  exprès , 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  montés  en  neige  ;  enfuite  mettez  -  y  les  jaunes  Sc 
les  fouettez  bien  encore  ;  ôtez  le  fouet  8c  y  mettez  dedans  une  livre  de 
fucre  en  poudre  qui  foit  bien  féché  à  i’étuve  ;  battez  bien  le  fucre  avec  une 
gâche ,  puis  mettez-y  trois  bons  quarterons  de  fleur  de  farine  bien  feche  , 
continuez  à  bien  battre  avec  la  gâche  :  quand  le  tout  eft  bien  battu  ,  voua 
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dreffez  votre  pâte  dans  des  moules  de  fer  blanc  que  vous  aurez  grailles  aupara¬ 
vant  de  beurre  fondu  :  lorfque  toute  la  pâte  fera  dreifée  dans  les  moules  ,  vous 
poudrerez  vos  bifcuits  avec  du  fucre  bien  fec,  prenant  garde  qu’il  n’y  en  ait  point 
trop  :  s’il  y  en  avoit  trop  ,  il  faudroit  fouiHer  delfus  pour  l’ôter  8c  les  mettre 
auffi-tôt  dans  le  four,  qui  foit  chaud  médiocrement  ;  mais  pour  le  plus  sûr, 
faites-en  un  eifiai  en  en  mettant  un  ou  deux  au  four ,  8c  vous  connoîtrez  par- 
là  fi  le  four  eft  chaud  comme  il  faut  ;  alors  vous  y  mettrez  tous  les  bifcuits.  Quand 
les  bifcuits  auront  de  la  couleur  8c  qu’ils  auront  demeuré  environ  un  quart- 
d’heure  8c  demi  dans  le  four  ,  ou  un  peu  plus  ,  à  proportion  qu’ils  feront  gros  , 
il  faudra  en  tirer  un  hors  du  four  8c  le  toucher  doucement  avec  la  main  ;  s’il 
vous  repouffe  8c  qu’il  parodie  ferme  fans  s’applatir  ,  afturez  -  vous  qu’il  eft  cuit, 
8c  à  l’heure  même  tirez  vos  bifcuits  hors  du  four,  8c  les  ôtez  tout  chauds  de  leurs 
moules. 

Bifcuit  d’amandes  arriérés.  Echaudez  bien  une  demi-livre  d’amandes  douces 
8c  une  demi-livre  d’amandes  ameres  ,  pelez-ies  &  les  pilez  dans  un  mortier  ; 
étant  bien  pilées ,  ôtez-les  du  mortier ,  battez  dans  un  plat  avec  une  cuiller 
environ  dix  blancs  d’œufs ,  8c  délayez  bien  votre  pâte  d’amandes  dedans  avec 
deux  livres  de  fucre  en  poudre,  le  mêlant  bien  avec  la  gâche,  enfuite  vous  les 
drefterez  lur  du  papier  de  la  groffeur  d’une  petite  noix  ;  vous  les  rangerez  pro¬ 
prement  8c  les  mettrez  cuire  au  four  :  il  faut  prendre  garde  que  le  four  ne  foit 
trop  chaud  ,  parce  que  ces  bifcuits  veulent  être  menés  doucement  au  com¬ 
mencement.  Quand  ils  feront  cuits ,  vous  les  ôterez  du  four  8c  vous  ne  les 

lèverez  point  du  papier  qu’ils  ne  foient  froids  ;  enftiite  vous  les  ferrerez  en  lieu 
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lec. 

Bifcuit  de  citron.  Mettez  dans  un  mortier  un  blanc  d’œuf,  un  peu  de  jus  de 
citron  ,  8c  gros  comme  deux  noifettes  d’écorce  de  citron  crud  râpée  bien  menu  ; 
pilez  le  tout  enfèmble  en  y  ajoutant  du  fucre  en  poudre  peu-à-peu  jufqu’à  ce  que 
cela  fafte  une  pâte  maniable  8c  qu’elle  foit  pourtant  un  peu  dure,  étendez-la  fur 
une  table  avec  un  rouleau ,  y  jettant  deftus  8c  deffous  un  peu  de  fucre  en  poudre , 
enfuite  coupez-la  de  telle  grandeur  qu’il  vous  plaira,  arrangez  vos  bifcuits  fur  du 
papier,  mettez-les  cuire  au  four  8c  donnez-leur  une  chaleur  douce  :  il  faut  en¬ 
viron  un  quart-d’heure  pour  les  cuire  ;  retirez  -  les  quand  le  fucre  fera  bien 
ferme  ,  8c  les  ferrez  en  lieu  fec. 

Bifcuit  de  chocolat.  Il  fe  fait  de  la  même  maniéré  que  celui  de  citron  ;  on  met 
lin  peu  de  chocolat  râpé  au  lieu  de  jus  &  d’écorce  de  citron  :  on  n’en  doit  mettre 
qu’autant  qu’il  en  faut  pour  lui  en  donner  l’odeur  8c  la  couleur,  &  le  relie  fe  fait 
de  même. 

Brioche.  Voyez  Pain  bénit. 

Choux  ,  petits  choux  ,  efpéce  de  petit  gâteau.  Prenez  des  petits  fromages 
à  la  crème  qui  foient  bien  gras,  félon  la  quantité  que  vous  en  voulez  faire, 
mettez-les  dans  une  cafferole  avec  deux  poignées  de  farine ,  à  proportion  de 
la  quantité  de  votre  fromage  ;  ajoutez -y  de  l’écorce  de  citron  verd  hachée 
menu  8c  un  peu  de  fel ,  détrempez  bien  le  tout  avec  une  gâche  ou  une  cuiller  : 
étant  bien  mêlé,  mettez-y  quatre  ou  cinq  œufs,  incorporez  bien  le  tout  en- 
femble  ,  8c  faites  -  en  une  pâte  comme  celle  de  beignet  ,  mais  plus  forte  j 
après  il  faut  prendre  des  petites  tourtières  ,  les  engraifter  de  beurre  8c  y 
mettre  enfuite  à  chacune  un  peu  de  cette  farce  avec  une  cuiller;  puis  aupara¬ 
vant  que  de  les  mettre  au  four  pour  les  faire  cuire,  vous  les  dorez  douce¬ 
ment  avec  un  jaune  d’œuf  battu  :  étant  cuits  ,  vous  les  pouvez  glacer  avec  du 
fucre  fin ,  ou  y  faire  une  glace  bien  blanche  ,  comme  on  peut  voir4  l’article 
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du  Gâteau  d’ amandes  ,  8c  les  remettre  un  moment  à  l’entrée  du  four  pour  faire 
lécher  c'ette  glace. 

Crème  pàtijjiere .  Mettez  dans  une  terrine  huit  jaunes  d’œufs ,  deux  poignées  de 
fleur  de  farine  ,  un  peu  de  fel  menu  8c  du  fucre  en  poudre  à  difcrétion ,  délayez 
bien  le  tout  enfemble  dans  un  peu  de  lait ,  enfuite  mettez  fur  le  feu  une  chopine 
de  bon  lait,  8c  quand  il  commencera  à  bouillir  ,  vous  y  verferez  des  jaunes  d’œufs 
détrempés ,  8c  tournerez  toujours  avec  une  cuiller  jufqu’à  ce  qu’il  foit  épais 
comme  de  la  bouillie  qui  ell  cuite  ;  vous  y  ajouterez  une  cuillerée  d’eau  de  fleur 
d’orange  8c  la  mettrez  dans  un  plat  :  elle  vous  fervira  à  faire  des  tourtes  ,  tarte¬ 
lettes  8c  ratons. 

Crème  à  V Italienne.  Mettez  dans  une  calferole  une  chopine  de  lait  avec  du 
fucre  en  poudre ,  un  peu  de  canelle  en  bâton ,  afin  d’en  relever  le  goût ,  Sc  un  peu 
de  fel;  faites-le  bouillir,  enfliite  délayez  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  frais  ,  Sc 
tout  d’un  tems  palfez  le  lait  avec  les  œufs  trois  ou  quatre  fois  dans  une  étamine  , 
puis  verfez-le  dans  un  plat  Sc  le  mettez  au  four  ou  fous  un  couvercle  ,  feu 
délias  8c  deflouSi  jufqu’à  ce  que  la  crème  foit  cuite  &  bien  prife  ;  on  la  fert 
chaude  ou  froide. 

Crème  brûlée.  On  délaye  dans  une  calferole  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  avec 
une  bonne  pincée  de  farine  8c  du  fucre  en  poudre  ,  on  y  verfe  peu -à  peu  une 
chopine  de  bon  lait ,  8c  on  y  ajoute  un  peu  d’écorce  de  citron  confite  hachée  me¬ 
nu,  ou  de  l’écorce  d’orange  :  pour  la  faire  plus  délicate ,  on  peut  y  mêler  des  pif- 
taches  ou  des  amandes  pilées  avec  une  goutte  d’eau  de  fleur  d’orange  ,  enfuite  on 
met  la  calferoie  fur  le  feu  8c  on  la  remue  toujours ,  prenant  garde  qu’elle  ne 
s’attache  au  fond  :  étant  bien  cuite ,  on  la  verfe  dans  un  plat  d’argent  ou  de 
fayance  ,  on  la  met  fur  le  fourneau  allumé ,  &  on  la  fait  cuire  encore  jufqu’à  ce 
qu’on  voie  qu’elle  s’attache  au  bord  du  plat  ;  alors  on  la  tire  en  arriéré  &  on 
la  poudre  de  fucre  par-delfus  ,  enfuite  on  prend  la  pelle  du  feu  bien  rouge ,  8c 
du  même  tems  on  en  brûle  la  crème,  afin  qu’elle  prenne  une  belle  couleur  d’or , 
puis  on  la  fert. 

Crème  croquante.  Prenez  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  frais,  délayez-les  dans 
lin  plat  en  y  verfant  du  lait  peu-à-peu  jufqu’à  ce  que  votre  plat  foit  prefque 
plein  ,  rnettez-y  du  fucre  en  poudre  fuffifamment  avec  la  rapure  d’un  citron , 
enfuite  mettez  le  plat  fur  un  fourneau  allumé,  8c  remuez  toujours  avec  la  cuil¬ 
ler  jufqu’à  ce  que  la  crème  foit  un  peu  formée  ;  alors  ralentiffez  un  peu  l’ar¬ 
deur  du  feu  ,  8c  continuez  de  remuer  toujours  avec  la  cuiller,  8c  en  remuant, 
jettez  votre  crème  fur  le  bord  du  plat ,  en  forte  qu’il  n’en  relie  que  peu  dans  le 
fond ,  8c  qu’elle  ait  ainfi  formé  un  bord  tout  autour  du  plat  ;  ayez  foin  qu’elle 
ne  brûle  point  8c  qu’elle  relie  feulement  attachée  au  plat  :  étant  cuite,  faites- 
lui  prendre  une  belle  couleur  avec  la  pelle  rouge ,  &  après  avec  la  pointe  du 
couteau  vous  détachez  tout  ce  bord  d’autour  du  plat,  faifant  en  forte  qu’il 
relie  entier  :  vous  la  remettez  dans  le  même  plat  8c  la  lailfez  encore  un 
peu  fe'cher  dans  le  four,  de  forte  qu’elle  foit  croquante  à  la  bouche  pour 
la  fervir. 

Crème  vierge.  Il  faut  prendre  cinq  blancs  d’œufs  frais  ,  les  bien  fouetter  Sc  les 
mettre  dans  une  calferole  avec  du  fucre  en  poudre,  un  peu  de  fel  menu ,  un  petit 
morceau  de  canelle  en  bâton ,  du  lait  ce  qu’il  en  faut ,  8c  un  peu  d’eau  de  fleur 
d’orange  :  le  tout  étant  bien  battu ,  vous  le  verfez  dans  un  plat  8c  le  mettez  fur  le 
feu  pour  faire  cuire  votre  crème  :  étant  cuite ,  vous  la  dorez  avec  la  pelle  rouge  Sc 
fervez  chaudement. 

Crème  d  frire.  Calfez  huit  œufs  dans  une  calferole ,  mettez-y  deux  poignées 
de  farine ,  8c  délayez  bien  le  tout  enfemble  peu-à-peu  avec  une  pinte  de  lait; 
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metez-y  un  peu  de  fel ,  un  peu  de  beurre  ,  de  l’écorce  de  citron  confite  hachée 
menu  Sc  du  fucre  en  poudre  :  le  tout  étant  bien  délaye',  pcfez  ia  cafferole  fur  le 
feu,  Sc  remuez  toujours  jufqu’a  ce  que  la  crème  foit  formée  :  étant  cuite,  mettez 
un  peu  de  farine  fur  une  table  bien  nette,  verfez-y  votre  crème  de  maniéré 
qu’elle  s’étende  d’elle-même  ,  Sc  qu’étant  refroidie  elle  faffie  comme  une  ome¬ 
lette  cuite  ;  enfuite  vous  la  coupez  par  morceaux  de  la  grandeur  que  vous  fou- 
haitez ,  &  les  faites  frire  dans  du  fain-doux  ou  beurre  affiné ,  prenant  garde  qu’ils 
ne  s’attachent  dans  la  poêle  :  ayant  pris  belle  couleur,  tirez-les  Sc  les  laiffiez 
égoutter,  dreffiez-les  dans  un  plat,  poudrez-les  de  fucre,  arrofez-les  d’un  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange  ,  Sc  les  fervez  chaudement. 

On  peut ,  fi  l’on  veut lorfque  cette  crème  efi:  étendue  fur  la  table  ,  avoir  du 
beurre  chaud  dans  une  poêle  ,  &  la  faire  frire  enfuite  comme  une  omelette  : 
quand  elle  a  pris  couleur  d’un  côté,  on  la  verfe  fur  un  plat  Sc  on  la  fait  couler 
doucement  dans  la  poêle  pour  lui  faire  prendre  couleur  de  tous  côtés  :  il  faut  la 
fucrer  Sc  la  glacer  ,  puis  la  fervir  chaudement 

Crème  de  chocolat.  Faites  bouillir  une  pinte  de  lait  avec  un  quarteron  de  fucre 
pendant  un  quart-d’heure  ,  puis  délayez  deux  jaunes  d’œufs  ,  mettez-les  dans  la 
crème  Sc  la  faites  encore  bouillir  trois  ou  quatre  bouillons;  ôtez -la  enfuite  de 
deflus  le  feu  ,  Sc  y  mettez  du  chocolat  râpé  jufqu’à  ce  que  la  crème  en  ait  pris  la 
couleur  ;  remettez-la  après  trois  ou  quatre  tours  fur  le  feu  :  l’ayant  paffiée  à  l’é¬ 
tamine  ,  drefi'ez-la  dans  un  plat  Sc  la  fervez  chaudement. 

Crème  blanche.  Prenez  trois  demi  -  feptiers  de  lait  Sc  un  demi  -  quarteron  de 
fucre  ,  que  vous  faites  bouillir  pendant  un  demi- quart-d’heure  ;  ôtez-les  enfuite 
de  deflus  le  feu  Sc  y  mettez  deux  blancs  d’œufs  bien  fouettés  ;  remuez  bien  tou¬ 
jours  le  tout  enfernble  ,  Sc  remettez  votre  crème  fur  le  feu  ,  faites -la  bouillir 
quatre  ou  cinq  bouillons  en  la  fouettant  toujours  ,puis  dreffiez-la  dans  un  plat; 
étant  refroidie,  arrofez-la  d’eau  de  fleur  d’orange  ,  poudrez-la  de  fucre  fin  Sc  la 
fervez. 

Crème  de  pifiaches.  Prenez  environ  trois  onces  de  piftaches  ,  échaudez  -  les  & 
les  pilez  dans  le  mortier  avec  un  peu  d’écorce  de  citron  confite  ;  le  tout  étant 
bien  pilé,  vous  prenez  une  ou  deux  pincées  de  farine  avec  trois  ou  quatre  jaunes 
d’oeufs  ,  déiayez-les  enfernble  dans  une  cafferole  avec  environ  un  quarteron  de 
fucre  en  poudre  ,  y  verfant  du  lait  peu-à-peu  ;  il  en  faut  un  peu  plus  d’une  cho- 
pine  :  le  tout  étant  bien  délayé ,  vous  prenez  vos  piftaches  pilées ,  vous  les  délayez 
bien  avec  le  lait  Sc  lespaffiez  à  l’étamine  deux  ou  trois  fois;  après  cela,  faites  cuire 
votre  crème  comme  les  autres  :  étant  cuite  ,  verfez-îa  dans  un  plat  Sc  la  fervez 
froide. 

Darioles.  Caffiez  dans  une  terrine  flept  à  huit  œufs  frais ,  Sc  les  délayez  bien 
avec  un  litron  de  fleur  de  farine,  mettez-y  du  fel  menu  à  difcrétion  ;  vous  pou¬ 
vez  y  mettre  du  fucre  en  poudre  fi  vous  fouhaitez  :  quand  cela  fera  bien  délayé  , 
verfez-y  peu-à-peu  du  lait  la  quantité  qu’il  en  faut ,  comme  fi  vous  vouliez 
faire  de  la  bouillie  :  le  tout  étant  bien  délayé,  faites  le  cuire  fur  le  feu  aufîi 
comme  de  la  bouillie  :  étant  cuite  ,  tirez-la  &  la  verfez  dans  une  autre  terrine  , 
puis  faites  une  pâte  fine  ,  formez  les  darioles  de  la  grandeur  que  vous  fouhaitez  , 
Sc  les  laiffiez  reffuyer  Sc  raffermir  à  l’air  fur  une  planche  ;  quand  elles  feront 
bien  reffiuyées  ,  vous  les  garnirez  de  ia  farce  cuite  de  l’épaiffieur  d’un  pouce ,  Sc 
l’étendrez  également  par-tout  ;  vous  mettez  deflus  un  peu  de  beurre  frais  par 
petits  morceaux  Sc  les  ferez  cuire  au  four  fur  du  papier  graiffié  de  beurre  ou 
poudré  de  farine;  il  ne  faut  qu’un  quart-d’heure  pour  les  cuire  :  étant  cuites, 
tirez-les  ,  poudrez-les  de  fucre  ,  Sc  mettez-y  une  petite  goutte  d’eau  de  fleur 
d’orange  ou  d’eau  rôle. 
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Echaudés  au  beurre  ou  au  JeL  Jettez  fur  une  table  un  demi  -  litron  de  fa¬ 
rine  j  faites-y  une  petite  fofle  au  milieu  &  y  mettez  un  demi-verre  de  le¬ 
vure  de  bierre ,  &  au  défaut  gros  comme  une  noix  de  levain  ,  détrempez  le 
tout  enfembîe  avec  de  l’eau  chaude  ,  formez-en  une  pâte  mollette  &  la  tour¬ 
nez  en  forme  d’un  petit  pain  ,  puis  mettez-la  dans  un  lieu  chaud ,  afin  qu’elle 
revienne  ou  fie  renfle  proprement  ;  fi  c’eft  en  été ,  elle  pourra  fè  renfler  fuffi- 
farnment  en  un  demi-quart-d’heure  ,  8c  dans  une  autre  fiaifion  il  faudra  plus 
de  tems. 

En  attendant  que  le  levain  fermente  ,  vous  mettrez  fur  la  table  un  quart  de 
fleur  de  farine  ,  &  y  ferez  une  fofle  au  milieu  ;  mettez -y  une  livre  de  beurre 
frais  que  vous  manierez  8c  ramollirez  entre  vos  mains  s’il  .eA  trop  dur  ;  ajou- 
tez-y  une  once  ou  un  peu  plus  de  fiel  menu ,  8c  formez-en  une  pâte  avec  de" 
l’eau  froide  :  lorfique  cette  pâte  fiera  pétrie  â  demi ,  vous  prendrez  votre  le¬ 
vain  ,  le  mêlerez  avec  votre  pâte  ,  Sc  achèverez  de  pétrir  ie  tout  enfembîe  ; 
enfiuite  vous  la  roulerez  &  la  couperez  par  petits  morceaux ,  que  vous  mou¬ 
lerez  avec  la  main  en  petits  pains  qu’il  faudra  étendre  pour  en  former  des 
échaudés. 

Enfiuite  ayez  dans  un  chaudron  ou  dans  une  poêle  à  confitures  de  l’eau 
&  la  mettez  fur  le  fieu  ;  lorfiqu’elle  fiera  prête  à  bouillir ,  jettez-y  dedans  vos 
échaudés ,  8c  les  y  laiflez  jufiqu’à  ce  qu’ils  reviennent  deflus  :  alors  remuez-les 
un  peu  dans  cette  eau  avec  une  écumoire  ,  8c  les  laiflez  jufiqu’à  ce  qu’ils  foient 
raffermis ,  &  peur  le  connoître  ,  vous  tirerez  un  de  vos  échaudés  ,  8c  vous 
verrez  s’il  eft  aflfez  ferme ,  enfiuite  vous  les  ôterez  hors  de  l’eau  avec  une  écu¬ 
moire  ,  8c  les  mettrez  reffuyer  &  refroidir  fur  un  clayon  ,  puis  les  porterez  au 
four  :  il  ne  faut  qu’un  quart-d’heure  pour  les  faire  cuire  ;  il  eft  bon  que  le  four 
fioit  chaud  comme  pour  cuire  de  gros  pâtés.  Si  les  échaudés  ne  prennent  point 
fuflifamment  de  couleur  en  cuifant ,  il  faudra  faire  un  peu  de  feu  clair  à  un  des 
côtés  du  four ,  afin  que  la  chaleur  fie  rabatte  fur  les  échaudés  8c  leur  donne  de  la 
couleur. 

Les  échaudés  au  fiel  fie  font  de  la  même  maniéré  ,  à  l’exception  du  beurre  qui 
n’y  entre  point. 

Echaudés  aux  oeufs.  La  pâte  des  échaudés  aux  œufs  fè  prépare  comme  celle  des 
échaudés  au  beurre  ;  fur  un  quart  de  farine  on  doit  mettre  quinze  œufs  &  feule¬ 
ment  une  demi-livre  de  beurre  :  il  eft  néceflaire  que  la  pâte  fioit  bien  maniée  8c 
plus  mollette  que  celle  des  autres  échaudés ,  afin  qu’elle  fie  gonfle  mieux  8c  que  la 
pâtiflerie  en  fioit  plus  délicate.  Il  ne  faut  point  leur  donner  le  four  fi  chaud  qu’aux 
autres. 

Echaudés  glacés .  Prenez  des  échaudés  aux  œufs  quand  ils  fartent  de  l’eau, 
laiflez-les  égoutter  &  raffermir,  enfliite  coupez- les  par  moitié  entre  les  deux 
croûtes  ,  mettez-les  tremper  dans  du  lait  avec  du  lucre ,  couvrez  -  les  8c  les 
mettez  fur  la  cendre  chaude  pendant  quatre  ou  cinq  heures  pour  les  tenir  chau¬ 
dement  :  il  ne  faut  pas  qu’ils  bouillent,  de  peur  qu’ils  ne  fie  mettent  en  bouillie  ; 
enfiuite  on  les  tire  du  lait  &  on  les  met  égoutter ,  puis  on  les  fait  frire  dans  du 
fiain-doux  neuf  :  étant  frits  8c  bien  colorés ,  on  les  tire  proprement  avec  une  écu¬ 
moire,  on  les  poudre  de  lucre,  on  les  glace  d’un  côté  8c  enfiuite  de  l’autre ,  8c 
on  les  fiert  chaudement. 

Epice  douce  des  Pat  fiers.  Elle  eft  compofiée  de  deux  onces  de  gingem¬ 
bre  8c  d’une  onee  de  poivre  battus  enfembîe,  à  quoi  on  ajoute  du  clou  de 
girofle  battu,  de  la  mufeade  râpée  bien  menu  Sc  de  la  canelie  battue,  de  cha¬ 
cun  une  once  fur  une  livre  de,  fiel ,  le  tout  mêlé  enfembîe  8c  confervé  en 
lieu  jec.  i  ) 


8<*z  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Fla.mich.cs.  Mettez  fur  une  table  bien  nette  environ  une  livre  8c  demie  de  bofl 
fromage  gras  8c  un  peu  falé  qui  foit  fait  depuis  dix  ou  douze  jours  ,  e'crafèz  ce 
fromage  avec  vos  mains  8c  le  maniez  jufqu’à  ce  que  vous  ne  fentiez  plus  de  gru¬ 
meaux  en  le  paflant  plufieurs  fois  fous  un  rouleau  de  bois ,  enfuite  ajoutez-y  une 
livre  8c  demie  de  bon  beurre  frais ,  deux  onces  de  fel  ou  environ  qui  foit  menu , 
8c  huit  ou  neuf  œufs  ;  maniez  enfemble  toutes  ces  choies  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  bien  liées,  comme  fi  c’étoit  de  la  pâte  bien  molle  ou  de  la  farce;  après  cela, 
étendez-la  bien  fur  une  table  8c  verfez-y  un  verre  d’eau  ou  de  lait ,  afin  que 
votre  farce  fe  détrempe  8c  devienne  claire  pour  ainfi  dire  comme  fi  c’étoient  des 
œufs  battus. 

Votre  farce  étant  faite  ,  prenez  environ  un  quart  de  fleur  de  farine,  répan- 
dez-en  fur  la  farce  environ  les  deux  tiers  ,  qu’il  faut  mêler  8c  incorporer 
avec  cette  farce  ,  enfuite  mêlez-y  prefque  le  refie  de  votre  farine ,  à  la  ré¬ 
fer  ve  d’une  ou  de  deux  poignées.  Quand  vous  aurez  ainfi  lié  votre  pâte  ,  vous 
la  poudrerez  d’un  peu  de  farine  8c  la  manierez  doucement  deux  ou  trois  fois 
dans  l’efpace  d’un  bon  demi  -  quart  -  d’heure  ,  puis  il  faudra  étendre  un  peu 
cette  pâte  une  ou  deux  fois  avec  le  rouleau  ,  8c  la  mettre  en  malle  pour  la 
laifler  repofer  un  demi-quart-d’heure  ,  enfuite  roulez-la  en  long  &  la  cou¬ 
pez  pour  en  faire  des  gâteaux  de  telle  grandeur  qu’il  vous  plaira ,  8c  leur  don¬ 
ner  l’épaifleur  de  deux  travers  de  doigt ,  plus  ou  moins ,  à  proportion  de  leur 
grandeur. 

On  mettra  ces  gâteaux  fur  du  papier  graifle  de  beurre,  puis  on  les  façon¬ 
nera  tout  autour  du  bord  ,  on  piquera  le  defilis ,  on  les  dorera  d’œufs  8c  on 
les  mettra  au  four  :  il  ne  faut  qu’une  demi-heure  pour  les  cuire.  Le  four  doit 
être  bien  bouché  ,  afin  de  leur  donner  plus  de  couleur  ;  regardez  de  fois  à 
autre  aux  gâteaux  pendant  qu’ils  font  au  four ,  afin  d’empêcher  qu’ils  ne  foient 
brûlés. 

Gâteau  mollet  fait  dans  une  tourtisre.  Mettez  dans  une  terrine  deux  pe¬ 
tits  fromages  à  la  crème  qui  foient  frais  faits  avec  un  quarteron  de  bon 
beurre  frais  qui  foit  fondu  ,  8c  quatre  œufs ,  blancs  &  jaunes ,  incorporez  bien 
îe  tout  enfemble  en  y  mêlant  peu-à-peu  trois  petites  cuillerées  de  fleur  de 
farine  ;  ajoutez-y  trois  bonnes  cuillerées  de  fucre  en  poudre  8c  un  peu  de  fel 
menu  ;  il  faut  que  cette  farce  foit  à-peu-près  de  la  confiftance  de  la  bouillie 
qui  eft  cuite ,  8c  fi  vous  jugez  qu’elle  foit  trop  épaifle  ,  mettez-y  une  petite 
cuillerée  de  lait  ou  d’eau  pour  la  rendre  plus  coulante  ;  enfuite  graillez  le  de¬ 
dans  d’une  tourtiere  avec  un  petit  morceau  de  beurre  frais ,  verfez  votre  farce 
dedans,  en  forte  qu’il  y  en  ait  par-tout  l’épaifleur  d’un  travers  de  doigt,  8c 
mettez  la  tourtiere  dans  le  four  ou  fur  la  braife  ,  8c  en  ce  cas  couvrez  la 
tourtiere  de  fon  couvercle  ,  fur  lequel  vous  mettrez  de  la  cendre  chaude  8c  aufiî 
de  la  braife  ,  faifant  en  forte  qu’il  n’y  en  ait  pas  plus  en  un  lieu  qu’en  un  autre  : 
il  faudra  de  fois  à  autre  découvrir  la  tourtiere ,  afin  de  voir  fi  le  gâteau  fe  cuit 
8c  prend  plus  de  couleur  en  un  endroit  qu’en  l’autre  :  il  faudra  aufli  ôter  une 
partie  de  la  braife  qui  eft  du  côté  de  la  partie  du  gâteau  trop  colorée.  Si  ce  gâ¬ 
teau  renfle  beaucoup  pendant  qu’il  cuit ,  de  forte  qu’il  touche  au  couvercle  de 
la  tourtiere ,  c’eft  un  figne  qu’il  y  a  trop  de  feu ,  ou  que  ce  gâteau  eft  trop  épais  ; 
c’eft  pourquoi  vous  diminuerez  le  feu ,  ou  vous  retirerez  un  peu  la  tourtiere  hors 
du  feu ,  8c  la  tiendrez  découverte  un  peu  de  tems  pour  donner  de  l’air  au  gâ¬ 
teau  ,  afin  qu’il  s’abaifle,  puis  vous  recouvrirez  la  tourtiere  avec  fon  couvercle 
garni  d’un  peu  de  braife  ,  8c  vous  la  remettrez  fur  de  la  cendre  chaude  pour 
achever  de  faire  cuire  ce  gâteau  :  il  faut  environ  trois  quarts  -  d’heure  pour 
le  faire  cuire  à  loifir. 


IV.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  Il  I.  La  Pâtijferie*  8oj 

Lorfqu’il  fera  cuit  fuffifamment ,  vous  le  mettrez  fur  une  grande  afliette  8c 
vous  le  poudrerez  de  fucre  par-deflus  :  il  eft  bon  chaud  &  froid. 

Si  vous  faites  cuire  ce  gâteau  dans  un  four,  il  ne  faut  point  couvrir  la  tour¬ 
tière  ,  il  cuira  plus  facilement ,  8c  vous  pourrez  le  faire  plus  épais  en  lui  don¬ 
nant  l’épailTeur  d’un  bon  pouce  ou  un  peu  plus ,  à  proportion  de  la  hauteur 
de  la  tourtiere. 

Gatea.il  mollet  fans  fromage.  Mettez  deux  litrons  de  farine  fur  une  table  bien 
propre  ,  faites-y  une  folfe  au  milieu ,  jettez-y  peu-à-peu  environ  une  chopine  de 
crème  ou  lait  pour  détremper  la  farine,  8c  en  formez  une  pâte ,  mettez-y  du  fel 
menu  à  difcrétion  8c  quatre  œufs ,  pétrifiez  bien  le  tout  enfemble  :  votre  pâte 
étant  formée ,  étendez-la  avec  un  rouleau  &  la  couvrez  d’une  livre  de  beurre 
frais  ,  enfuite  incorporez  bien  le  beurre  avec  votre  pâte  en  la  maniant  comme  il 
faut;  formez  votre  gâteau  de  la  grandeur  que  vous  fouhaitez  ,  dorez-le  d’œuf  8c 
le  mettez  cuire  au  four  :  il  faut  trois  quarts-d’heure  pour  le  cuire,  8c  que  le  four 
foit  raifonnablement  chaud. 

Gâteau  feuilleté.  Prenez  trois  livres  de  fleur  de  farine  ,  détrempez-la  avec 
de  l’eau,  mettez-y  fi  vous  voulez  quelques  jaunes  d’œufs  8c  un  peu  de  fel 
menu  :  votre  pâte  étant  pétrie  un  peu  molle,  vous  la  mettez  en  pain  8c  la 
laiflez  repofer  environ  une  demi-heure  ,  afin  qu’elle  fe  refïuie  ;  enfuite  éten¬ 
dez-la  avec  le  rouleau  â  l’épaifleur  d’un  doigt,  en  la  poudrant  deffus  &  deffous 
de  farine  :  votre  pâte  étant  ainfi  étendue  ,  vous  prenez  deux  livres  &  demie 
de  bon  beurre  frais  8c  l’étendez  fur  votre  abaiffe  ;  pliez  votre  pâte  en  double  , 
de  forte  qu’elle  renferme  le  beurre  :  vous  l’étendez  une  fécondé  fois ,  y  jet— 
tant  de  la  farine  de  fois  â  autre  ,  &  la  repliez  de  même  jufqu’à  cinq  ou  fix  fois 
en  la  poudrant  de  farine  à  chaque  fois  :  enfin  à  la  derniere  fois  que  la  pâte 
eit  en  mafle  ,  vous  l’étendrez  de  l’épaiflfeur  que  vous  voulez  que  foit  votre 
gâteau ,  vous  le  dorerez  d’œuf  8c  le  ferez  cuire  au  four  fur  du  papier  graiffé 
de  beurre. 

Gâeeau  feuilleté  d’une  autre  maniéré.  Mettez  fur  une  table  bien  propre  deux 
litrons  de  fleur  de  farine  ,  faites-y  une  foffe  au  milieu  ,  mettez-y  un  fromage 
mou  qui  n’ait  point  été  écrémé  ,  caflez-y  quatre  œufs  8c  y  ajoutez  du  fel  menu 
raifonnablement ,  joignez-y  une  livre  de  beurre  frais  ,  8c  du  tout  formez-en  une 
pâte  en  y  ajoutant  un  peu  de  lait ,  faites  en  forte  que  la  pâte  foit  maniable  :  quand 
la  pâte  fera  faite ,  mettez  -  la  en  pain  8c  la  laiflez  repofer  une  demi  -  heure  pour 
qu’elle  s’effuie ,  enfuite  étendez-la  avec  le  rouleau  8c  la  pliez  en  quatre  ,  éten¬ 
dez-la  encore  8c  la  repliez  jufqu’à  trois  ou  quatre  fois  ,  puis  formez  votre  gâ¬ 
teau  de  l’épaiffeur  d’un  pouce ,  dorez-le  d’œuf  8c  le  faites  cuire  au  four  fur  un 
papier  graillé  de  beurre  ou  un  peu  de  farine  deffous  ,  afin  que  le  gâteau  ne  s’at¬ 
tache  point  au  papier. 

Gâteau  d’amandes.  Mettez  fur  une  table  un  litron,  ou  un  peu  plus  de  fleur 
de  farine  ,  faites  un  creux  au  milieu ,  mettez-y  trois  jaunes  d’œufs  &  une  demi- 
livre  de  fucre  en  poudre,  ajoutez  -  y  une  demi-livre  d’amandes  douces  que  vous 
aurez  pelées  à  l’eau  chaude  8c  enfuite  bien  pilées  dans  un  mortier  de  marbre,  de 
pierre  ou  de  bois  ,  mettez-y  aufii  un  quarteron  de  bon  beurre  frais ,  ajoutez  -  y 
un  peu  de  fel  menu  &  un  peu  de  fleur  d’orange  ;  maniez  bien  enfemble  toutes 
ces  chofes  ,  8c  fi  la  pâte  vous  femble  trop  dure  ,  vous  y  ajouterez  un  peu  de 
crème  ou  de  lait.  Lorfque  cette  pâte  fera  préparée,  étendez-la  uniment  en  forme 
de  gâteau  fur  du  papier  qui  foit  graiffé  de  beurre  ,  donnez  -  lui  l’épaifleur  d’un 
bon  doigt  8c  le  mettez  au  four  :  il  faut  lui  donner  un  feu  doux  ;  une  heure 
fuffit  pour  le  faire  cuire.  Quand  il  fera  tiré  du  four  ,  glacez -le  de  fucre  de  cette 
maniéré  ;  on  met  un  peu  de  blanc  d’œuf  crud  fur  une  affiette,  on  le  bat  un  peu , 
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&  on  y  jette  du  fucre  en  poudre  bien  fin  jufqu’à  ce  qu’il  foit  un  peu  épais; 
on  y  met  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ,  8c  on  mêle  bien  le  tout  enfem- 
ble  ;  enfuite  on  prend  de  cette  glace  avec  un  couteau  &  on  l’étend  deflus 
le  gâteau  d’amande  ,  puis  on  le  remet  un  peu  de  tems  à  l’entrée  du  four 
pour  flécher  la  glace ,  &  auffi-tot  qu’il  fera  hors  du  four ,  on  peut  piquer  fur 
le  gâteau  du  canelas  un  peu  haut ,  ou  des  lardons  d’écorce  de  citron  confite 
qu’il  faut  piquer  proprement  pendant  que  la  glace  eft  chaude ,  8c  le  mettre  en  lieu 
fec. 

Gâteau  de  Milan.  Il  faut  fiir  une  livre  de  fleur  de  farine,  demi-livre  de  beurre 
frais  8c  demi-livre  de  fucre  en  poudre  ;  mêlez  bien  la  farine  avec  le  fucre  ,  puis 
mettez  le  beurre  au  milieu  avec  quatre  jaunes  d’œufs  8c  un  peu  d’eau  de  fleur 
d’orange  ou  d’eau  de  rofe,  8c  pétrifiez  bien  le  tout  :  fi  la  pâte  efl  trop  dure  ,  ajou- 
tez-y  un  jaune  d’œuf  ou  un  peu  d’eau  tiède  ;  la  pâte  étant  bien  pétrie  8c  maniée 
fuffifamment ,  vous  l’étendrez  en  forme  de  gâteau  8c  le  mettrez  fur  du  pa¬ 
pier  graifle  de  beurre  :  il  faut  donner  à  ce  gâteau  environ  l’epaifleur  de  deux 
bons  pouces  ;  vous  pouvez  auffi  façonner  le  bord.  LaifTez  un  peu  revenir  votre 
gâteau  ,  enfuite  dorez-le  d’œufs  une  fois  ou  deux  8c  le  mettez  au  four  :  on  peut 
auparavant  le  piquer  par  endroit.  11  pourra  être  cuit  fuffifamment  en  une  bonne 
demi-heure. 

Gaufres  au  lait  ou  à  la  crème.  Mettez  deux  litrons  de  fleur  de  farine  fur  une 
table  bien  propre,  faites-y  un  creux  au  milieu,  caffez-y  fix  œufs  &  les  délayez 
enfemble  en  y  ajoutant  du  lait  ou  de  la  crème ,  mettez-y  la  grofl'eur  du  poing 
de  fromage  mou  qui  n’ait  point  été  écrémé,  &  environ  une  demi -livre  de 
bon  beurre  fondu  8c  du  fel  menu  à  difcrétion  ;  mêlez  bien  toutes  ces  choies 
enfemble ,  &  lorfque  la  pâte  fera  bien  liée ,  vous  mettrez  chauffer  le  gaufrier 
fur  un  petit  feu  clair  :  quand  il  fera  chaud  d’un  côté ,  vous  le  ferez  chauffer 
de  l’autre  en  le  retournant  :  on  ne  doit  pas  le  chauffer  jufqu’à  ce  qu’il  fume, 
parce  qu’il  feroit  trop  chaud  8c  brûleroit  les  gaufres. 

Lorfque  le  gaufrier  fera  chaud  fuffifamment ,  il  faudra  l’ouvrir  8c  le  graiffer 
des  deux  côtés  avec  un  morceau  de  bon  beurre  que  vous  tenez  dans  un  coin  de 
ferviette ,  8c  mettez  dedans  environ  la  gro fleur  d’un  petit  œuf  de  votre  pâte 
que  vous  étendrez  un  peu  en  long  ,  après  vous  fermerez  doucement  le  gaufrier 
en  le  preffant  un  peu  8c  le  mettrez  fur  le  feu  ;  quand  vous  jugerez  qu’elle  pourra 
être  cuite  d’un  côté,  vous  le  tournerez  de  l’autre  ,  afin  que  la  gaufre  foit  cuite 
des  deux  côtés  ,  puis  vous  la  lèverez  doucement  hors  du  gaufrier ,  ayant  foin  au¬ 
paravant  de  couper  avec  un  couteau  tout  ce  qui  déborde  ,  qui  éft  ordinairement 
brûlé  8c  noir. 

Quand  il  y  en  a  une  de  cuite ,  vous  faites  encore  chauffer  votre  fer  8c  le 
graiflèz  à  chaque  fois  avec  le  beurre  qui  efl:  dans  la  ferviette ,  8c  continuez  jufqu’à 
la  fin. 

Gaufres  au  fucre.  Gaffez  fix  œufs  dans  une  terrine  ,  ajoutez  -  y  une  demi- 
livre  de  fucre  en  poudre  8c  une  demi-livre  de  fleur  de  farine,  ou  un  peu  plus; 
détrempez  bien  toutes  ces  choies  enfemble  ,  enfuite  mettez-y  un  quarteron 
de  bon  beurre  frais  qui  foit  fondu,  8c  l'incorporez  bien  dans  la  pâte  avec  une 
gâche  ou  cuiller.  Si  vous  jugez  que  la  pâte  foit  trop  claire  ,  vous  y  ajoute¬ 
rez  un  peu  de  fucre  8c  de  farine  pour  l’épaiffir.  Quand  la  pâte  fera  comme 
il  faut ,  vous  mettrez  chauffer  le  fer  Se  les  ferez  cuire  comme  les  gaufres  au 
lait. 

Gaufres  d’une  autre  maniéré.  Faites  chauffer  une  pinte  de  lait  dans  un  petit 
chaudron  ,  un  peu  plus  que  tiede  ;  mettez  dans  une  terrine  ou  autre  vaiffeau 
environ  deux  livres  de  fleur  de  farine;  délayez-la  bien  peu- à-peu  avec  le  lait  un 

peu 
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peu  chaud;  ajoutez-y  une  bonne  demi-cuillerée  de  bonne  levure  de  bierre ,  c’eft- 
d-dire  de  la  levure  qui  Toit  épaifïe;  mettez-y  enfuite  trois  quarterons  de  beurre 
frais  que  vous  aurez  fait  fondre  dans  un  poêlon  ;  ajoutez-y  du  fel  menu  ,  puis 
fettez  dans  la  pâte  une  douzaine  de  jaunes  d’œufs ,  en  les  y  délayant  doucement 
av,ec  une  cuiller  de  bois. 

Il  eft  bon  d’obferver  que  quand  les  œufs  font  incorporés  dans  la  pâte  ,  011  ne 
doit  plus  la  remuer  que  légèrement,  parce  que  les  gaufres  feroient  moins  légères 
fi  on  remuoit  beaucoup  8c  rudement  la  pâte. 

On  met  le  vaiffeau  oii  eft  la  pâte  au  coin  du  feu,  8c  on  le  couvre  chaude¬ 
ment  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  levée  ou  renflée  :  il  faut  bien  deux  heures  pour  faire 
lever  ou  bouffer  cette  pâte  ;  cela  dépend  de  la  bonté  de  la  levure  que  l’on  y  a 
mile. 

Quand  la  pâte  fera  bien  bourfoufflée ,  on  fera  chauffer  le  gaufrier  ,  8c  on  le 
frottera  de  beurre  ,  comme  on  a  dit  ci-devant ,  puis  on  y  mettra  de  la  pâte  avec 
une  cuiller  ;  en  même  terns  on  fermera  le  gaufrier  ,  8c  on  le  mettra  fur  un  petit 
feu  clair ,  ou  fur  un  fourneau  ,  avec  du  charbon  allumé. 

Macaron.  Pelez  8c  pilez  une  livre  d’amandes  douces,  comme  celles  de  maffe- 
pain  ;  étant  bien  pilées  ,  ajoutez-y  quatre  blancs  d’œufs  &  une  livre  de  lucre  en 
poudre  ,  puis  mêlez  bien  le  tout  enfemble;  vous  pouvez  y  ajouter  un  peu  d’eau 
de  fleur  d’orange  &  le  piler  encore  un  peu  ;  après  quoi  vous  drefferez  vos  maca¬ 
rons  fur  du  papier  en  long  ou  en  ovale  ,  les  éloignant  un  peu  les  uns  des  autres, 
afin  qu'ils  ne  fe  touchent  point  :  ayant  tout  drefle,  vous  les  poudrerez  de  fucre 
fin  8c  les  mettrez  cuire  au  four  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  fermes  par-deffus  :  il  faut 
que  la  chaleur  du  four  foit  douce  ,  8c  que  l’âtre  pourtant  foit  un  peu  chaud  ,  afin 
de  faire  pouffer  la  pâte  8c  la  faire'bouffer  :  le  macaron  doit  être  au  four  un  peu 
plus  long-tems  que  le  maffepain ,  parce  qu’il  effc  plus  épais  :  on  peut  y  biffer  le 
macaron  jufqu’à  ce  que  le  four  foit  refroidi ,  enfuite  le  lever  de  deffus  le  papier 
8c  le  mettre  en  lieu  fec. 

Majjepain  commun.  Ayez  deux  livres  d’amandes  douces  ,  mettez-les  dans  de? 
l’eau  prefque  bouillante ,  laiffez-les-y  tremper  un  quart-d’heure,  enfuite  tirez-les 
8c  les  pelez ,  jettez-les  à  mefiire  dans  de  l’eau  fraîche  ,  puis  ôtez-les  pour  les 
mettre  égoutter  fur  une  ferviette  :  étant  bien  effuyées,  pilez -les  dans  un  mor¬ 
tier  ,  y  ajoutant  à  diverfes  fois  un  peu  de  blanc  d’œuf,  afin  qu’elles  ne  deviennent 
point  en  huile  :  il  faut  piler  les  amandes  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  réduites  en 
pâte  bien  douce  ;  ce  qui  fe  connoît  lorfqu’en  la  maniant  entre  les  doigts  il  ne  fe 
rencontre  aucune  dureté. 

La  pâte  étant  bien  pilée,  on  clarifie  une  livre  de  fucre,  on  le  fait  cuire  à  la 
plume  8c  on  jette  la  pâte  dedans  ,  mêlant  bien  le  tout  enfemble  avec  la  gâche 
far  un  petit  feu,  en  la  remuant  toujours,  de  peur  qu’elle  ne  s’attache  à  la  poêle  : 
on  connoîtra  que  la  pâte  fera  comme  il  faut ,  quand  en  la  touchant  du  dos  de  la 
main  ,  rien  ne  s’attachera,  ce  qui  eft  une  marque  qu’elle  eft  allez  deffechee  ; 
pour  lors  on  la  tire  hors  de  la  poêle  8c  on  la  met  fur  une  afuette,  ayant  foin 
de  la  poudrer  de  lucre  deffous  8c  deffus  :  étant  refroidie,  on  la  place  fur  une 
table  ,  8c  on  la  façonne  de  telle  maniéré  qu’il  plaît ,  en  la  maniant  avec  du 
fucre  en  poudre.  On  peut  la  paffer  à  la  feringue ,  mettant  au  fond  une  plaque 
de  fer-blanc  ou  de  cuivre  rouge  qui  foit  percée  dans  le  milieu  d’un  trou  à  y  fou- 
rer,  le  petit  doigt ,  &  qui  foit  faite  en  petite  dent  tout  autour  ;  on  dreffe  les  rnaf 
fepains  fur  du  papier  en  rond  ou  en  long.  On  peut  guffi  façonner  cette  pâte  en 
»b aille  bien  mince  ,  Sc  la  couper  de  telle  grandeur  qu’on  fbuhaite,  puis  les  ranger 
fur  du  papier  &  les  mettre  cuire  au  four.  A  l’égard  de  ceux-ci,  quand  ils  font 
puits ,  en  les  levé  de  deffus  le  papier  ,  on  glace  le  deffous  de  la  même  manière 
Toms  il,  R  r  r  rg 
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que  le  gâteau  d’amandes  ,  &  on  les  met  encore  un  moment  dans  le  four  pouî* 
faire  fécher  la  glace  :  on  les  ferre  en  lieu  fec  pour  s’en  fervir  au  befoin. 

MaJJepain  Royal.  Avec  la  même  pâte  on  fait  encore  dumafTepain  royal  :  pour 
cela  on  prend  de  la  même  pâte,  on  la  file  fur  une  table  avec  du  fucre  en  poudre, 
8c  on  la  fait  de  la  grofiéur  du  doigt;  on  la  coupe  par  morceaux  Sc  on  en  fait  des 
anneaux  à  y  palier  le  doigt  dedans  ,  enfùite  on  trempe  ces  anneaux  dans  du  blanc 
d'œuf  battu,  Sc  on  les  jette  après  dans  du  fucre  en  poudre  ,  d’oii  on  les  tire  pour 
les  ranger  fur  du  papier  &  les  faire  cuire  enfuite  au  four. 

Pain  bénit  &  Brioche.  Ayez  un  demi-boifieau  de  la  plus  belle  fleur  de  fro¬ 
ment,  de  laquelle  vous  prendrez  le  tiers  pour  faire  le  levain  que  vous  détrempe¬ 
rez  avec  levure  de  bierre  8c  eau  chaude  :  quand  il  fera  fait,  vous  le  laiflerez  reve¬ 
nir  dans  une  jatte  de  bois  que  vous  aurez  fait  chauffer,  3c  qu’il  faudra  bien  cou¬ 
vrir  en  hiver  ;  fi  c’efl:  en  été ,  il  faut  deux  heures  pour  la  faire  revenir  fuffifam- 
rnent  ;  8c  en  hiver  fix  heures  :  lorfque  vous  verrez  qu’elle  fera  renflée  ,  vous  dé¬ 
tremperez  avec  de  l’eau  chaude  le  refte  de  la  farine  avec  le  levain  ,  vous  y  met¬ 
trez  un  demi-quarteron  de  fel  bien  menu,  une  livre  Se  demie  de  bon  beurre  frais , 
une  demi-douzaine  d’œufs  8c  un  fromage  mou  ;  Sc  fi  la  pâte  étoit  trop  liée,  vous 
pouvez  y  ajouter  du  lait;  vous  mêlerez  bien  le  tout  enfemble  Se  le  pétrirez  fur 
une  table  bien  propre  en  le  froiflant  avec  la  paume  de  la  main  le  plus  long-tems 
que  vous  pourrez,  l’étendant  8c  retournant  de  tous  côtés  ;  8c  après  l’avoir  long- 
tems  froifle,  vous  le  façonnerez  fur  la  pelle  avec  laquelle  vous  le  voulez  enfour¬ 
ner  ,  l’y  laiflerez  bien  revenir  8c  le  piquerez  avec  un  morceau  de  bois  pointu  , 
afin  qu’il  ne  fe  bourfouffle  pas  :  lorfqu’il  fera  prêt,  vous  le  dorerez  &  l’enfour¬ 
nerez,  bouchant  bien  le  four  comme  au  pain;  cependant  il  efl:  néceflaire  de 
prendre  garde  qu’il  n’ait  pas  trop  de  couleur. 

Quand  il  fera  cuit  8c  que  vous  le  tirerez ,  il  faudra  le  pofèr  doucement  fur 
quelque  rond  de  bois  ou  fur  un  clayon  pour  le  laiffer  refroidir,  de  crainte  qu’il 
ne  fe  rompe. 

La  dorure  fera  faite  Amplement  avec  des  œufs  battus  fans  eau  :  on  fe  fert  d’une 
petite  brofle  à  long  poil  pour  le  dorer  ;  il  efl:  bon  que  le  poil  foit  délié  :  au  défaut 
de  brofle  on  peut  fe  fervir  d’un  petit  ballet  de  plumes.  Avec  la  même  pâte  on 
peut  faire  des  brioches  8c  les  dorer  de  même. 

Une  demi-heure  êiiffit  pour  cuire  un  pain  bénit  d’un  demi-boiflèau  de  farine  5 
mais  il  faut  que  le  four  foit  un  peu  moins  chaud  que  pour  le  gros  pain. 

Poupelain.  Prenez  des  fromages  à  petits  choux  ,  ce  font  des  fromages  non 
écrémés  qui  font  faits  du  même  jour ,  laiflez-les  bien  égoutter  ,  puis  mettez  ces 
fromages  dans  une  terrine  avec  trois  œufs  ,  deux  poignées  de  farine  &  un  peu 
de  fel  menu  ;  délayez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  gâche  de  bois  :  cela  fait , 
pofez  votre  farce  fur  du  papier  graille  de  beurre ,  ou  bien  dans  une  tourtiere 
aufii  graiflee  ;  étendez-le  en  forme  d’abaifle  épaifie  environ  d’un  travers  de 
doigt  ;  mettez-y  çà  Sc  lâ  quelques  petits  morceaux  de  bon  beurre  frais  aeflus,  8c 
le  portez  cuire  au  four  :  il  ne  faut  qu’une  petite  demi-heure  pour  faire  cuire 
cela  :  étant  cuit,  tirez-le,  ouvrez-le  proprement  en  deux  pour  en  féparer  les 
deux  croûtes  l’une  d’avec  l’autre;  enfuite  faites  un  peu  ronffir  une  quantité  fuffi- 
lante  de  bon  beurre  frais  dans  une  tourtiere  ,  8c  y  plongez  la  croûte  de  deffu& 
la  première;  laiflez-l’y  un  peu  de  tems  8c  l’en  retirez,  prenant  garde  de  ne  la 
pas  rompre  ;  mettez-la  égoutter  fur  un  petit  clayon  ,  puis  trempez  votre  autre 
croûte  de  la  même  maniéré  ,  Sc  la  mettez  aufli  égoutter  :  les  deux  croûtes  étant 
égouttées ,  poudrez-les  bien  de  fucre  deflus  Sc  deflous .  Sc  arrofez-les  dedans  d’un 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange.  V ous  pouvez,  fi  vous  voulez ,  garnir  le  dedans  de 
la  croûte  de  deflous  de  petites  tranches  d’écorce  de  citron  confite ,  Sc  la  couvrit 
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de  la  croûte  de  deflus  quJil  faudra  bien  fucrer  ;  après  quoi  vous  remettrez  le  pou- 
pelain  à  l’entrée  du  four ,  afin  de  le  fécher  8c  pour  le  tenir  chaudement  jufqu’à  ce 
que  vous  vouliez  le  fervir. 

Ratons.  Jettez  fur  une  table  bien  propre  un  litron  de  fleur  de  farine  ,  faites 
une  petite  fofle  au  milieu,  mettez-y  un  quarteron  de  beurre  frais  ,  une  demi- 
once  de  fel  menu  &  un  demi-feptier  d’eau  tiède  ,  maniez  bien  le  tout  enfemble 
3c  en  formez  une  pâte  bien  liée  8c  mollette ,  enfuite  faites-en  de  petites  abaifles 
rondes  de  l’épaifleur  d’un  quart  d’écu  ,  donnez  -  leur  la  grandeur  qu’il  vous 
plaira  ;  ordinairement  on  les  fait  petites  8c  on  les  met  dans  de  petites  tour¬ 
tières  graiflees  de  beurre,  ou  fur  du  papier  aufli  graille  ou  bien  poudré  de  fari- 
rine,  afin  qu’elles  ne  s’attachent  point  au  papier  ;  on  les  garnit  d’un  peu  de  farce  , 
comme  on  l’a  remarqué  à  la  crème  pâtifliere  ;  il  n’en  faut  guère  mettre  :  enfuite 
on  les  dore  légèrement  d’un  jaune  d’œuf  &  on  les  met  cuire  au  four  :  ces  ratons 
étant  cuits,  on  les  poudre  de  fucre  8c  d’une  goutte  d’eau  de  fleur  d’orange,  puis 
on  les  fert  chaudement. 

7  aLmoufes.  Prenez  gros  comme  les  deux  poings  de  fromage  qui  foit  fait  de 
lait  non  écrémé  ,  mettez-le  dans  une  terrine  ,  calfez-y  deux  œufs  ,  ajoutez-y  un 
peu  de  fel  menu ,  une  bonne  poignée  de  fleur  de  farine  ,  8c  gros  comme  un 
-œuf  de  beurre  frais  ;  maniez  bien  le  tout  avec  la  main ,  faites  en  forte  qu’il  foit 
bien  délayé  :  fi  la  farce  eft  trop  épaifle,  ajoutez-y  un  peu  de  lait;  prenez  garde 
qu’elle  ne  foit  point  trop  claire,  mais  qu’elle  foit  d’une  bonne  confiftance;  faites 
une  pâte  fine  ,  tirez-en  des  petites  abaifles  rondes  de  la  grandeur  que  vous  fouhai- 
tez ,  mettez  de  la  farce  deflus  raifonnablement  au  milieu ,  enfuite  relevez  les 
bords  des  trois  côtés,  pincez-en  bien  les  coins,  afin  qu’en  cuifant  ils  ne  fe  relâ¬ 
chent  point  ;  dorez  les  talmoufes  d’un  jaune  d’œuf  battu  ,  8c  les  faites  cuire  au 
four  dans  des  petites  tourtières  que  vous  graiflerez  de  beurre  fondu  ,  ou  fur  du 
papier  aufli  graille  de  beurre  :  prenez  garde  de  ne  point  trop  mettre  de  farce  dans 
les  talmoufes,  parce  qu’elles  renflent  au  four,  8c  qu’elles  couleroient  dehors 
en  cuifant. 

Tarte  à  la  crème .  Faites  une  abaifle  de  pâte  fine,  formez  la  tarte  delà  grandeur 
que  vous  louhaitez  ,  &  y  faites  un  bord  autour  de  la  hauteur  de  deux  doigts  ou 
environ ,  donnez  -  lui  l’épaifleur  d’un  écu  au  plus ,  à  proportion  de  la  grandeur  ; 
faites  en  forte ,que  le  milieu  du  fond  foit  un  peu  plus  épais  que  le  relie;  mettez- 
la  fur  une  planche  avec  un  papier  beurré  par-deflous;  laifl'ez  relfuyer  la  croûte  & 
la  garniflez  de  crème  pâtifliere,  l’étendant  par-tout  également;  enfuite  vous  la 
couvrirez  de  bandes  de  pâte  bien  mince ,  vous  la  poudrerez  de  fucre  8c  la  mettrez 
cuire  au  four  :  quand  elle  fera  cuite,  vous  la  poudrerez  encore  de  fucre  8c  d’un 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange. 

Tartelettes.  Les  petites  tartelettes  fe  font  de  même,  excepté  qu’elles  font  plus 
petites. 

Tarte  au  fromage  ou  Flan.  Prenez  du  fromage  mou  non  écrémé  ,  fuivant  la 
quantité  que  vous  voulez  faire  de  tartes ,  mettez-le  dans  une  terrine  ,  8c  falez-le 
à  difcrétion;  faites  fondre  un  morceau  de  beurre  frais  8c  le  jettez  dedans  ,  ajou¬ 
tez-y  des  œufs,  blanc  8c  jaune,  fuivant  la  quantité  du  fromage  ,  mettez-y  un 
peu  de  fleur  de  farine  ,  &  mêlez  bien  tout  cela  enfemble  avec  la  gâche,  jufqu’à  ce 
que  le  tout  foit  bien  délayé  ;  fi  la  farce  eft  trop  épaifle ,  verfez-y  un  peu  de  lai’t 
3c  la  rendez  épaifle  comme  de  la  bouillie  qui  eft  cuite  ;  enfuite  formez  les  tartes 
de  telle  grandeur  que  vous  jugerez  à  propos ,  8c  de  la  même  maniéré  que  l’on  a 
dit  ci-delïus ,  8c  les  rempliflez  de  la  farce  que  vous  étendrez  bien  également  ; 
mettez  deflus  des  petits  morceaux  de  beurre  frais  ;  dçrez  de  jaune  d’œuf  le  bord 
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«des  tartes ,  Sc  les  portez  fur  du  papier  graille  de  beurre  cuire  au  four  :  étant 
cuites  ,  tirez-les  Sc  les  poudrez  de  fucre. 

Tant  au  Jromags  d’une  autre  maniéré.  Prenez  un  fromage  mou  qui  foit  fait  de 
lait  non  écrémé  8c  qui  foit  bien  relfuyé,  écrafez-le  fur  une  table  bien  propre 
avec  un  rouleau  ;  mettez-le  enfuite  dans  une  terrine  8c  y  ajoutez  un  demi-lep- 
tier  ou  environ  de  bonne  crème  douce  qui  foit  cpaiffe ,  quatre  ou  cinq  jaunes 
d’œufs  ,  un  peu  de  fel  menu,  8c  une  pincée  de  feuilles  de  perfil  qui  foit  haché 
bien  menu  :  mêlez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  gâche  ou  cuiller ,  puis  verfez 
cette  farce  fur  une  abailfe  de  pâte  fine  qui  ne  foit  pas  plus  épailfe  qu’un  écu  8c. 
large  comme  une  alliette  :  étendez  bien  cette  farce ,  Sc  mettez  deffus  un  peu  de 
beurre  frais  rompu  par  petits  morceaux  ;  couvrez  votre  tarte  d’un  couvercle  de 
même  pâte  bien  mince  ;  mouillez  les  bords  avec  un  peu  d’eau,  foudez-les  en¬ 
femble  exaéfement ,  8c  y  faites  un  cordon  façonné  comme  il  vous  plaira  :  cette 
tarte  relfemble  à  une  petite  tourte  ;  dorez  le  couvercle  Sc  faites  une  petite  ou¬ 
verture  en  croix  au  milieu  ,  pour  donner  de  l’air  à  ce  qui  eft  dans  la  tarte  ;  rele¬ 
vez  un  peu  les  pointes  de  cette  ouverture  ,  8c  la  faites  cuire  au  four  lur  un 
papier  graillé  de  beurre  :  il  faut  une  bonne  demi-heure  ou  environ  pour  la  faire 
cuire.  Vous  en  pouvez  faire  plulieurs,  fuivant  la  quantité  de  farce  que  vous 
avez. 

Tourte  de  confitures.  Garniffez  une  tourtiere  d’une  abailfe  de  pâte  feuilletée , 
poudrez  cette  abailfe  d’un  peu  de  fucre  en  poudre  ,  mettez-y  enfuite  telles  con¬ 
fitures  qu’il  vous  plaira;  vous  pouvez  mettre  moitié  de  verjus  d’un  côté,  8c  moi¬ 
tié  de  grofeilles  de  l’autre  ;  étendez  bien  l’un  Sc  l’autre  par-tout  proprement  avec 
une  cuiller ,  y  en  mettant  d’une  épailfeur  raifonnable  ;  vous  pouvez  y  ajouter 
aulfi  un  peu  d’écorce  de  citron  confite  coupée  en  petites  tranches  déliées  ;  pou- 
drez-y  un  peu  de  lucre  par-delfus;  couvrez  votre  tourte  d’une  abailfe  bien  mince 
qui  foit  découpée  par  fleurons  ,  un  au  milieu  8c  quelques-uns  autour  ;  dorez-la 
légèrement  Sc  la  mettez  au  four;  faites-la  cuire  promptement ,  car  il  n’y  a  que  la 
croûte  à  cuire  :  lorfqu’elle  fera  cuite ,  vous  la  fucrerez  par-delîûs  Sc  la  remettrez 
un  peu  au  four;  puis  l’ayant  retirée,  vous  pouvez  encore  la  poudrer  d’un  peu  de 
fucre. 

Tourte  de  pommes.  Faites  une  abailîe  de  pâte  fine  8c  en  garnilfez  une  tourtiere, 
remplilfez-la  un  peu  en  hauteur  de  pommes  pelées  Sc  coupées  par  tranches  après 
en  avoir  ôté  les  cœurs  Sc  les  pépins  ,  couvrez-la  d’une  pareille  abailfe  ,  dorez-la 
&  la  mettez  cuire  au  four  :  quand  elle  fera  cuite,  vous  la  tirerez  du  four  Sc  lève¬ 
rez  adroitement  le  couvercle  avec  un  couteau  en  le  palfant  tout  autour  ;  enluite 
vous  réduirez  en  marmelade  les  pommes  en  les  écraiant  avec  un  couteau  ;  il  faut 
y  mettre  du  fucre  en  poudre  à  difcrétion  Sc  bien  mêler  le  tout  enfemble,  puis 
étendre  bien  la  marmelade  de  pommes  par  toute  la  tourte  ,  la  larder  d’écorce 
de  citron  confite  ,  y  poudrer  un  peu  de  canelle  en  poudre  ,  Sc  encore  un  peu  de 
fucre  en  poudre  par-delfus  ,  puis  la  fervir  froide. 

Tourte  de  cerifes.  Prenez  des  cerifes  ,  ôtez-en  les  queues  Sc  les  noyaux,  jettez- 
les  dans  une  poêle  avec  un  peu  d’eau ,  mettez-y  du  fucre  ce  qu’il  en  faut  Sc  les 
faites  cuire  :  étant  cuites,  écumez-les  Sc  les  laiffez  refroidir;  faites  une  abailfe  de 
pâte  feuilletée  ,  mettez-la  proprement  dans  une  tourtiere  ,  l’ayant  auparavant 
grailTee  de  beurre,  Sc  rangez  proprement  vos  cerifes  dedans  ;  couvrez  la  tourte 
d’une  autre  abailfe  découpée  ,  faites  un  bord  autour  de  la  tourte,  dorez-la  d’œuf 
tout  autour  Sc  la  mettez  cuire  au  four  :  étant  cuite,  tirez -la  Sc  la  poudrez  de 
fucre  ,  puis  remettez-la  un  moment  â  l’entrée  du  four  pour  la  glacer;  tirez- la 
de  la  tourtiere ,  mettez-la  fur  un  plat  &  la  fervez  chaudement. 
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Tourte  T  abricots.  Prenez  des  abricots,  pelez-ies  Se  en  ôtez  les  noyaux;  faites- 
les  cuire  dans  une  poêle  avec  du  fucre  Se  un  peu  d’eau  :  étant  cuits,  tirez -les  8c 
les  lailTez  refroidir;  dreflez  une  abailTe  de  pâte  feuilletée  Se  la  mettez  dans  une 
tourtiere  ,  rangez  vos  abricots  dedans  Se  la  couvrez  d’une  autre  abaifle  décou¬ 
pée  ;  faites  un  bord  autour,  dorez-la  Se  la  faites  cuire  comme  ceile  de  cerifes  , 
puis  fervez-la  de  même. 

Tourte  de  prunes.  Prenez  des  prunes  ;  ôtez  -  en  la  peau  Se  les  noyaux  ;  drelfez 
une  abaifle  de  pâte  feuilletés  Se  la  mettez  dans  une  tourtiere,  l’ayant  auparavant 
graiflee  de  beurre,  rangez  vos  prunes  dedans  avec  quelques  tranches  d’écorce  de 
citron  confite  Se  du  fucre  en  poudre  ce  qu’il  en  faut  ;  couvrez  la  tourte  d’une 
autre  abaifle  découpée  ,  faites  un  cordon  autour ,  dorez  -  la  d’œufs  Se  la  mettez 
cuire  au  four  :  étant  cuite,  fervez-la  comme  les  autres. 

Tourte  de  fra.nchipa.ne  Paffez  à  l’eau  chaude  un  quarteron  d’amandes  douces 
pour  en  ôter  la  peau,  pilez-les  dans  un  mortier  avec  deux  onces  d’écorce  de  ci¬ 
tron  confite  ,  ajoutez-y  deux  jaunes  d’œufs  frais  Se  deux  macarons  fi  vous  en  avez, 
mettez-y  du  fucre  en  poudre  à  difcrétion  Se  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange ,  pilez 
bien  le  tout  enfemble  ,  mettez-y  enfuite  une  chopinede  crème  douce,  mêlez  bien 
le  tout  Se  le  paffez  à  l’étamine  ;  faites-la  cuire  :  étant  cuite,  dreffez  une  abaifle  de 
pâte  feuilletée  dans  une  tourtiere  que  vous  aurez  graiflee  de  beurre,  verfez  votre 
crème  dedans  Se  l’étendez  comme  il  faut  ;  mettez  çà  Se  là  quelques  petits  mor¬ 
ceaux  de  beurre  frais  par-deflus  ;  couvrez  votre  tourte  de  la  même  pâte  coupée 
par  petites  bandes  ;  enfuite  dorez-la  légèrement  d’un  jaune  d’œuf  Se  la  faites 
cuire  :  étant  cuite  ,  poudrez-la  de  fucre ,  remettez-la  encore  un  moment  au  four 
Sc  la  fervez  chaudement. 
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A  v  a  N  t  que  d’entrer  dans  la  maniéré  de  confire ,  il  eft  bon  d’expliquer  com¬ 
ment  on  clarifie  le  fucre.  11  faut  mettre  dans  une  poêle  quatre  ou  cinq  livres  de 
fucre  avec  une  chopine  ou  trois  demi-feptiers  d’eau ,  &  pofer  la  poele  furie  feu: 
quand  le  fucre  fera  fondu  8c  qu’il  commencera  à  bouillir,  on  jettera  dedans  un 
blanc  d’œuf  fouetté  avec  les  doigts  ,  8c  on  le  fera  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  s’enfie 
prêt  à  répandre;  pour  lors  on  y  verfe  un  peu  d’eau  froide  pour  le  faire  rabaifler; 
8c  lorfqu’à  la  deuxième  fois  il  vient  à  s’élever  ,  on  l’ôte  de  deflus  le  feu ,  8c  on  le 
laifle  repofer  un  demi-quart-d’heure ,  pendant  lequel  tems  la  crafle  noire  monte 
au-deflus,  8c  on  l’ôte  doucement  avec  l’écumoire  ;  on  le  pafle  enfuite  au  travers 
d’une  ferviette  mouillée  ,  8c  il  eft  clarifié. 

Il  eft  encore  néceflaire  de  favoir  les  différentes  cuijfons ,  pour  n’être  pas  obligé 
de  les  répéter  dans  les  articles  où  il  en  eft  parlé. 

Premièrement ,  il  y  a  la  cuiflon  à  lijjé  t  c’eft  à-dire  quand  le  fucre  eft  clarifie  & 
qu’on  lui  a  donné  quelques  bouillons  :  on  connoît  qu’il  eft  à  lilfé  en  trempant 
le  bout  du  fécond  doigt  dedans  8c  le  portant  enfuite  fur  le  pouce ,  Sc  les  ouvrant 
un  peu  ,  il  fe  fait  de  l’un  à  l’autre  un  petit  filet  qui  fe  rompt  d’abord  ,  5c  qui  refte 
en  goutte  fur  le  doigt  :  pour  lors  il  eft  à  lifle. 

Secondement,  il  y  a  la  cuiflon  à  perlé ,  c’eft-à-dire,  après  qu’on  l’a  fait  encore 
un  peu  bouillir  ,  on  réitéré  le  même  eflai  ;  8c  fi  en  féparant  vos  deux  doigts  ,  le 
filet  qui  fe  fait  fe  maiatient  de  l’un  à  l’autre ,  alors  il  eft  à  perlé. 


i  g;o  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Troifiémement  :  il  y  a  la  cuifTon  à  fouffié ,  c’eft-à-dire  après  que  le  lucre  a  bouilli 
quelques  autres  bouillons,  on  trempe  l’écumoire  dedans  ,  Sc  l’ayant  un  peu  fe- 
couée ,  on  fouille  dans  les  trous  en  allant  Sc  revenant  d’un  côté  à  l’autre ,  Sc  s’il  en 
fort  comme  des  étincelles  ou  petites  bouteilles  ,  il  eft  à  foulHé. 

Quatrièmement,  il  y  a  la  cuiiTon  à  la  plume ,  c’eft-à-dire  lorfqu’après  quel¬ 
ques  autres  bouillons  on  fouille  encore  à  travers  l’écumoire ,  il  en  part  de  plus 
groiTes  Sc  plus  longues  étincelles  ou  bouteilles  qui  s’élèvent  en  haut,  alors  il  eft 
à  la  plume. 

Cinquièmement,  il  y  a  la  cuiiTon  à  cajjé  ;  Sc  pour  connoître  quand  le  fucre  eft 
à  ce  degré,  on  prend  un  pot  plein  d’eau  fraîche ,  on  trempe  le  doigt  dedans  ,  Sc 
enftiite  dans  le  fucre  ;  on  le  retire  incontinent  pour  le  remettre  dans  l’eau  fraîche , 
on  détache  le  lucre  qui  y  eft  attaché ,  Sc  s’il  fe  cafte  enfuite  en  faifant  un  petit 
bruit ,  il  eft  à  cafte. 

Et  enfin  la  cuiflon  au  caramel,  qui  eft  le  dernier  degré  qu’on  donne  au  fucre  ; 
on  le  reconnoît  tel  lorfque  lui  ayant  fait  prendre  encore  quelques  bouillons, 
on  réitéré  l’eflai  comme  à  la  cuiiTon  à  cafte;  on  met  ce  petit  morceau  de  lucre 
fous  la  dent;  s’il  ne  s’y  attache  point  comme  une  poix,  Sc  qu’au  contraire  il 
cafte  net  ,  il  eft  comme  il  faut  :  alors  on  doit  le  retirer  aufli  -  tôt  Sc  l’em¬ 
ployer  à  ce  que  Ton  juge  à  propos.  Quand  on  fait  du  fucre  d’orge,  il  faut  qu’il 
foit  à  cette  cuifton  :  il  eft  eftentiel  de  bien  veiller  à  le  prendre  au  point  qu’il 
doit  être ,  parce  qu’il  feroit  dangereux  qu’il  ne  brûlât  tout- à-fait ,  &  il  ne  lè- 
roit  plus  propre  à  rien  de  bon ,  à  caufe  qu’il  fentiroit  toujours  le  brûlé.  A  l’é¬ 
gard  du  choix  du  fucre  ,  le  plus  blanc ,  le  plus  dur  Sc  le  plus  fonnant  eft 
le  meilleur. 

Abricots  verds  confits  au  liquide.  Il  faut  avoir  des  abricots  verds  avant  que  le 
noyau  commence  à  durcir ,  c’eft-à-dire  quand  ils  font  gros  environ  comme  le 
pouce  :  il  y  en  a  qui  les  pèlent  légèrement  pour  en  ôter  le  duvet ,  Sc  qui  les 
jettent  à  mefure  dans  de  l’eau  fraîche  ;  -d’autres  ,  pour  en  ôter  le  duvet ,  font  une 
leflive  de  cette  maniéré  :  ils  mettent  de  l’eau  dans  un  chaudron  avec  de  la  cendre 
de  bois  neuf,  placent  le  chaudron  ftir  le  feu  ,  Sc  ont  foin  d’ôter  avec  l’écu¬ 
moire  tous  les  charbons  qui  nagent  deftus  :  cette  eau  ayant  bouilli  quelque 
tems ,  ils  la  tâtent  pour  voir  fi  elle  eft  douce  Sc  grafl'e  ;  pour  lors  ils  l’ôtent 
de  deftus  le  feu  Sc  la  laiftent  repofer,  enftiite  ils  en  verfent  tout  le  clair  dans 
line  poêle  Sc  la  mettent  fur  le  feu ,  puis  quand  elle  commence  à  bouillir ,  ils 
jettent  dedans  deux  ou  trois  abricots ,  pour  eftayer  fi  le  fruit  fe  nettoie  bien  de 
Ton  duvet  :  alors  ils  jettent  tous  les  autres  dedans  Sc  empêchent  qu’ils  ne  bouil¬ 
lent  ,  en  les  remuant  toujours  avec  l’écumoire  ;  quand  ils  y  ont  été  un  peu  de 
tems  ,  ils  prennent  garde  fi  le  duvet  s’ôte  bien  comme  à  l’eftai  :  alors  ils  les  ti¬ 
rent  de  cette  leftïve,  les  jettent  en  même  tems  dans  de  l’eau  tiède,  Si  les  net¬ 
toient  bien  de  leur  duvet  ;  enftiite  ils  font  chauffer  de  l’eau  Sc  les  jettent  de¬ 
dans ,  ils  les  font  bouillir  à  grands  bouillons  pour  les  faire  blanchir ,  Sc  ils  con- 
noiftent  qu’ils  font  blanchis ,  quand  en  les  piquant  avec  une  épingle  ,  elle  ne 
réfifte  point  Sc  entre  aifément  :  pour  lors  ils  couvrent  bien  la  poêle  avec  un 
plat  ,  Sc  les  laiftent  reverdir  fur  un  petit  feu  pendant  une  heure  ,  d’oû  ils 
les  retirent  pour  les  mettre  encore  dans  de  l’eau  fraîche  ;  enfuite  ils  ont  du 
fucre  clarifié  dans  une  poêle  &  la  mettent  fur  le  feu  ,  puis  quand  le  fucre  com¬ 
mence  à  bouillir ,  ils  mettent  les  abricots  égoutter  dedans  Sc  les  font  bouillir  i 
petit  feu  :  il  faut  qu’il  y  ait  aftfez  de  lyrop  pour  que  les  abricots  baignent  dedans  : 
ils  les  font  bouillir  à  deux  ou  trois  reprifes ,  c’eft-à-dire  quand  le  iyrop  eft  cuit  a 
lifte ,  ils  mettent  la  poêle  hors  du  feu  Sc  la  laiftent  refroidir ,  pour  que  les  abricots 
prennent  bien  fucre;  après  quoi  iis  les  mettent  fur  un  petit  feu  Sc  font  cuire 
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le  firop  à  perlé  :  alors  ils  les  couvrent  d’un  plat  pour  les  faire  reverdir ,  puis 
iis  ôtent  ia  poêle  du  feu-,  les  laiffent  refroidir  ,  Sc  les  mettent  enfuite  dans 
des  pots  pour  les  conferver  liquides  :  quand  iis  les  veulent  mettre  au  fec , 
ils  ne  les  verfent  point  dans  des  pots  ,  mais  iis  les  jettent  fur  un  tamis  égoutter  , 
Sc  les  rangent  fur  des  ardoifes  ,  fur  des  planches  bien  nettes  ,  ou  fur  des  feuilles 
de  fer-blanc  faites  exprès  :  ils  mettent  du  fucre  en  poudre  bien  fec  dans  une 
fêrviette  ,  les  poudrent  légèrement ,  Sc  les  portent  fecher  à  l’étuve  :  quand 
ils  font  fecs  d’un  côté ,  ils  les  retournent  de  l’autre ,  les  poudrent  encore  légè¬ 
rement  de  fucre  &  les  remettent  à  l’étuve;  enfuite  ils  les  mettent  fur  des  tamis 
pour  les  achever  de  fécher  :  étant  bien  fecs ,  ils  les  rangent  proprement  dans  des 
coffrets  fur  du  papier  blanc,  8c  les  placent  erï  lieu  fec.  Si  de  ceux  que  vous  gar¬ 
dez  liquides  ,  vous  vouiez  dans  la  fuite  les  mettre  au  fec  ,  vous  n’avez  qu’à  les 
égoutter  de  leur  firop  ,  Sc  pratiquer  la  môme  chofe  qu’à  ceux  que  nous  venons 
d’expliquer. 

Abricots  mûrs  confits  au  Liquide.  Prenez  telle  quantité  d’abricots  que  vous 
voudrez,  qui  ne  foient  point  trop  mûrs,  pelez-les  le  mieux  Sc  le  plus  délica¬ 
tement  que  vous  pourrez  &  en  ôtez  le  noyau,  mettez -les  à  mefure  dans  l’eau 
fraîche,  faites-en  chauffer  d’autre  qui  foit  prête  à  bouillir  ,  mettez  vos  abricots 
dedans ,  Sc  les  y  laiffez  fans  que  l’eau  bouille,  jufqu’à  ce  qu’ils  remontent  au- 
deffiis  de  l’eau,  Sc  pour  lors  vous  les  retirerez  Sc  les  mettrez  égoutter  fur  un 
tamis  ;  puis  fur  une  livre  de  fruit  vous  mettrez  une  livre  de  fucre ,  que  vous 
ferez  cuire  à  la  plume,  vous  jetterez  vos  abricots  dedans  l’un  après  l’autre, 
vous  les  mettrez  fur  le  feu  Sc  leur  donnerez  deux  ou  trois  bouillons  feule¬ 
ment  ,  puis  vous  les  retirerez  de  deflus  le  feu  Sc  les  laifferez  refroidir ,  pour 
leur  faire  jetter  leur  humidité  Sc  prendre  le  fucre  ;  enfuite  vous  coulerez  votre 
firop  dans  une  autre  poêle,  pour  le  faire  rebouillir  fept  ou  huit  bouillons  fans 
vos  abricots  :  après  vous  remettrez  vos  abricots  doucement  dans  votre  fucre, 
vous  leur  donnerez  fept  ou  huit  bouillons  encore ,  vous  ôterez  votre  poêle  de 
deflus  le  feu  Sc  les  laifferez  refroidir  tout-à-fait,  puis  remettez-îes  fur  le  feu  , 
&  les  achevez  en  leur  donnant  encore  quelques  bouillons  ;  enfuite  vous  les  ôtez 
du  feu ,  vous  les  biffez  refroidir ,  Sc  les  mettez  dans  des  pots  pour  les  garder 
liquides. 

Si  vous  les  voulez  tirer  au  fec  fur  le  champ,  vous  n’avez  qu’à  les  mettre  égout¬ 
ter  fur  un  tamis  Sc  les  ranger  fur  des  ardoifes ,  les  poudrer  légèrement  de  fucre  , 
les  mettre  à  l’étuve  Sc  les  achever  comme  des  abricots  verds.  Il  vaut  mieux  les 
tirer  au  fec  tout  de  fuite  que  de  les  garder  liquides ,  parce  qu’ils  font  fujets  à  s’en- 
graiffer  ;  les  abricots  verds  s’engraiffent  de  môme. 

Abricots  à  mi-fucre.  Prenez  des  abricots  mûrs  ,  pelez-les  proprement  Sc  en 
ôtez  le  noyau  ,  puis  faites  cuire  autant  pelant  de  fucre  à  la  plume ,  mettez  douce¬ 
ment  vos  abricots  dedans  ,  8c  les  faites  prendre  un  petit  bouillon  pour  leur  faire 
jetter  leur  eau  :  ôtez-les  du  feu  Sc  les  laiffez  refroidir;  enfuite  mettez-les  fur  le 
feu  Sc  les  faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  n’écument  plus  :  étant  bien  écumes  , 
ôtez-les  de  deffus  le  feu  Sc  les  laiffez  encore  refroidir  ;  tirez  votre  firop  dans 
une  autre  poêle  ,  Sc  le  faites  bouillir  à  part  jufqu’à  ce  qu’il  foit  cuit  à  per¬ 
lé  ;  enfuite  gliffez  votre  fruit  dedans  Sc  lui  faites  prendre  un  bouillon  ,  puis  vous 
mettrez  vos  abricots  dans  des  pots  pour  les  conferver  liquides,  ou  bien  vous 
les  tirerez  tout  d'un  tems  au  fec  de  la  maniéré  qu’on  a  dit  pour  les  abricots 
verds. 

Si  de  ceux  que  vous  avez  gardés  liquides,  vous  les  voulez  dans  la  fuite  tirer 
au  fec  ,  il  faut  faire  chauffer  de  l’eau  dans  une  poêle  Sc  mettre  dedans  jufqu’a 
une  certaine  hauteur,  vos  pots  où  font  vos  abricots,  afin  que  l’eau  n’entre  point 
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dedans ,  mais  qu’elle  les  échauffe  de  maniéré  que  le  firop  fe  rende  plus  liquide  8c 
qu’on  puiffe  les  en  tirer  en  leur  entier  :  pour  cela  ,  quand  ils  font  bien  échauffés  , 
on  les  renverfe  fur  un  tamis  Sc  on  les  range  enfuite  fur  des  ardoifes,  on  les  pou¬ 
dre  ,  comme  les  autres  ,  de  fucre  ,  on  les  met  fécher  à  l’étuve  ,  Sc  on  les  acheva 
de  fécher  comme  les  abricots  verds. 

Abricots  fichés  au  four.  Voyez  ci-devant,  page  23  2  ,  la  maniéré  de  faire  fécher 
les  fruits  qu’on  veut  garder  fecs. 

Amandes  vertes  confites  au  liquide  &  au  fec.  Elles  fe  confient  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  les  abricots  verds  ;  ainfi  confultez-en  l’Article. 

Café ,  eft  une  graine  qui  reffemble  aux  haricots  ;  il  en  vient  de  Perle  8c  autres 
Contrées  du  Levant  ;  on  en  fait  une  boiffon  qui  eft  fort  en  ufage.  Pour  cela  ,  on 
prend  du  café  en  fèves  ce  qu’on  en  fouhaite  ,  on  l’épluche  bien  Sc  on  le  met  dans 
une  poêle  de  fer  qui  {oit  bien  écurée ,  ou  bien  on  fe  fert  d’une  poêle  à  confiture , 
ou  d’une  terrine  qui  foit  neuve  Se  qui  ne  fert  qu’à  cela  ;  il  faut  dans  Pun  ou 
l’autre  de  ces  vaifleaux  bien  fricalfer  ces  fèves  fur  un  feu  de  charbon  ,  8c  les 
remuer  toujours  avec  une  Ipatule  de  bois  ,  afin  qu’elles  grillent  également 
par-tout,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  noires  Se  de  couleur  de  fer  ,  prenant  garde 
que  le  café  ne  brûle  :  étant  rôti  comme  il  faut,  on  le  tire  de  la  poêle  &  on  le 
jette  fur  une  ferviette  pour  l’efliiyer  d’une  huile  que  le  café  jette  ,  enfuite  on  le 
broie  dans  un  petit  moulin  fait  exprès  ;  &  fi  on  n’en  a  point ,  on  le  pile  dans 
un  mortier  ,  on  le  pafie  dans  un  tamis  ,  &  on  le  ferre  dans  un  lac  de  cuir  , 
de  peur  qu’il  ne  s’évente.  Pour  le  préparer,  vous  faites  bouillir  une  pinte  d’eau 
dans  une  caffetiere  ,  &  quand  l’eau  bout,  vous  la  retirez  du  feu,  8c  mettez  de¬ 
dans  trois  cuillerées  de  café  en  poudre,  ou  bien,  fi  vous  voulez  le  pefer,  un 
demi-quarteron  pour  pinte  fulfit ,  8c  vous  le  mêlez  bien  avec  l’eau,  puis  re¬ 
mettez  la  caffetiere  auprès  du  feu  Sc  le  faites  bouillir  doucement  dix  ou  douze 
bouillons,  8c  s’il  veut  monter ,  vous  l’empêchez  en  le  retirant  un  peu  du  feu  : 
ayant  ainfi  bouilli,  vous  l’ôtez  du  feu  Sc  le  laiiTez  repofer ,  afin  que  le  marc 
tombe  au  fond  :  quand  on  eft  prefle,  on  verfe  dedans  une  petite  cuillerée  d’eau 
froide  pour  le  clarifier  plutôt.  Votre  café  étant  ainfi  préparé  ,  vous  le  verfieZ 
dans  vos  rafles  par  inclination  tout  chaud,  &  y  jettez  des  petits  morceaux  de 
fucre  à  difcreEion,  fuivant  votre  goût  :  quelques-uns  y  mettent  du  firop  de  fucre 
préparé. 

On  le  fait  aulfi  au  lait  :  pour  cela  on  fait  bouillir  du  lait  au  lieu  d’eau  ,  8c 
quand  il  bout ,  on  a  loin  de  le  bien  écumer  ,  puis  on  met  la  même  dofe  de  café  , 

pé  on  le  fert  de  même. 

Le  café  donne  de  l’aêlion  au  lang,  il  diflîpe  8c  abaifie  les  vapeur?  8c  les  fumées 
du  vin  ,  il  aide  à  la  digeftion,  il  réveille  les  elprits,  &  empêche  de  trop  dormir 

ceux  qui  ont  befoin  de  veiller. 

Nous  avons  le  café  gros  Se  blanchâtre  qui  nous  vient  par  Mocka,  Sc  le  petit 
verdâtre  qui  nous  eft  apporté  du  Caire  :  ori  préféré  celui-ci  comme  le  plus  mûr, 
le  meilleur  au  goût,  Sc  le  moins  fujet  à  fe  gâter.  Les  vaiffeaux  de  terre  ver- 
ni  fies  font  les  plus  propres  pour  le  rôtir ,  à  caufe  de  l’imprelfion  que  ceux  de 
fer  ou  d’airain  peuvent  lui  communiquer.  La  marque  du  jufte  degré  de  la  torré¬ 
faction  ,  eft  la  couleur  tirant  fur  le  violet.  On  ne  doit  le  puivérifer  qu’ autant  Sc  au 
moment  qu’on  veut  l’infufer,  afin  qu’étant  auffi-tôt  jette  Sc  mêlé  dans  l’eau  bouil¬ 
lante,  fjnfufiôn  gn  foit  plus  agréable  Sc  foufîre  moins  de  diffipation  de  fes  par¬ 
ties  volatiles. 

Cerifes  liquides.  Ayez  de  belles  cerifes  8c  bien  mûres,  ôtez-en  les  queues  Sc 
les  noyaux  ;  faites  fondre  trois  quarterons  de  lucre  pour  livre  de  fruit  ;  clari- 
ftez-jb  Sc  le  faites  cuire  à  fouillé  3  mettez  vos  cerifes  dedans  8ç  leur  faites  prendre 

une 
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une  quinzaine  de  bouillons  couverts  :  après  cela  ,  ôtez-les  de  deflus  le  feu , 
<k  les  lai  fiez  refroidir  ;  mettez-y  un  verre  de  jus  de  grofeilles  pour  leur  donner 
une  belle  couleur  ,  remettez-les  enfuite  fur  le  feu  8c  les  faites  bouillir  jufqu’à 
ce  que  le  firop  foit  revenu  à  perlé  :  écumez-les  bien ,  mettez-les  dans  des  pots, 
8c  les  couvrez  de  papier ,  quand  elles  feront  froides.  Si  vous  les  voulez  tirer  au 
fec ,  après  qu’elles  feront  confites  de  cette  maniéré ,  jettez-ies  fur  un  tamis  pour 
les  égoutter:  étant  froides  ,  rangez-les  fur  des  ardoifes  ,  poudrez-les  légèrement 
de  fucre,  8c  les  mettez  fécher  à  l’étuve  :  quand  elles  font  feches  d’un  côté,  on  les 
retourne  de  l’autre  :  on  les  poudre  encore  de  fucre  ,  8c  on  les  achevé  de  fécher 
fur  des  tamis;  enfuite  on  les  ferre  dans  des  boîtes  avec  du  papier  blanc,  on 
les  range  lit  par  lit ,  8c  on  met  du  papier  entre ,  puis  on  les  place  en  lieu 
fec. 

Si  vous  les  voulez  confire  au  liquide  avec  le  noyau  ,  il  faut  feulement  leur 
couper  la  moitié  de  la  queue,  leur  donnant  la  cuifion  du  fucre  un  peu  plus  forte , 
à  caufe  du  noyau  ,  &  obferver  la  meme  chofe  que  pour  les  autres. 

Cerifcs  fechées  au  jour.  Pour  cela ,  on  les  met  fur  une  claie  ;  il  faut  que  la 
chaleur  du  four  foit  modérée  ,  c’eft-à-dire  ,  qu’on  les  met  dans  le  four  quand  le 
pain  eft  retiré  :  lorfqu’elles  font  lèches  comme  il  faut ,  on  les  ferre  dans 
des  boîtes  pour  le  befoin.  Au  furplus  ,  voyez  ce  qui  a  été  dit  ci-devant , 
page  242. 

Chocolat ,  efl  une  compofition  de  cacao  ,  de  vanille ,  de  clous  de  girofle  , 
de  canelle ,  de  macis  Sc  de  fucre ,  dont  on  fait  une  pâte ,  qu’on  met  par  livre  , 
demi-livre  8c  quarteron.  Le  chocolat  foutient  8c  rétablit  la  chaleur  naturelle, 
il  nourrit ,  diffipe  les  humeurs ,  fortifie  8c  entretient  la  voix.  On  en  fait  une 
liqueur  qui  échauffe  8c  fortifie  l’eftomac  Sc  la  poitrine ,  elle  fe  fait  de  cette 
maniéré. 

Mettez  de  Peau  dans  une  chocolatière  ou  caffetiere  ,  laiflez-la  bouillir  ,  8c 
fur  quatre  prifes  ou  tafïees  d’eau ,  mettez-y  un  quarteron  de  chocolat  râpé  menu , 
avec  un  quarteron  de  fucre,  fuppofe  que  le  chocolat  ne  foit  point  allez  fucré  : 
lailfez  bouillir  le  tout  trois  ou  quatre  bouillons ,  &  le  tirez  du  feu,  puis  laiffez-le 
un  peu  mitonner  :  quand  on  efl  prêt  à  le  fervir ,  on  met  un  bâton  dedans  ,  au 
bout  duquel  il  y  a  une  efpece  de  malle  ,  qui  efl;  toute  découpée  ,  8c  on  le 
tourne  en  le  roulant  dans  les  mains ,  cela  fait  moulïèr  la  liqueur  :  on  en  verfê 
une  talfe,  8c  on  recommence  encore  à  tourner  ,  pour  le  faire  encore  mouffer , 
jufqu’à  ce  qu’on  ait  tout  fervi  :  il  ne  faut  point  que  la  malle  du  bâton  touche 
le  fond  de  la  chocolatière  en  le  tournant.  Si  vous  n’en  voulez  qu’une  talfe ,  ne 
mettez  qu’une  talfée  d’eau  avec  une  once  de  chocolat,  Sc  gros  comme  une  noix  de 
fucre. 

Si  vous  voulez  faire  du  chocolat  au  lait ,  vous  prendrez  autant  de  lait  que 
vous  prendriez  d’eau  pour  le  faire  comme  ci-delfus  ,  que  vous  ferez  bouillir  , 
ayant  attention  qu’il  ne  tourne  8c  qu’il  ne  s’en  aille  par-delïus  :  vous  le  retirerez 
après  du  feu ,  8c  y  mettrez  autant  de  chocolat  râpé  8c  de  fucre  comme  à  l’autre  : 
vous  pouvez  pourtant  diminuer  la  dofe  du  fucre ,  fi  vous  l’aimez  moins  fucré  :  le 
tout  ainfi  mis  dans  la  chocolatière,  vous  le  remuerez  bien  avec  le  bâton  pour 
îe  faire  nfoulTer ,  8c  le  fervirez. 

Citrons  ou  Oranges  confites  au  liquide  &  tw  fec.  On  les  confit  entiers  ,  en 
bâtons- ou  en  zeftes:  pour  cela,  foit  oranges  ou  citrons ,  il  faut  choifir  les  plus 
beaux  ,  les  peler  proprement  8c  légèrement ,  8c  les  mettre  à  mefure  dans  l’eau 
fraîche  afin  qu’ils  ne  noirciffent  point  :  enfuite  vous  faites  chauffer  de  l’eau  far 
le  feu  ,  Sc  ,  quand  elle  bout ,  vous  mettez  vos  oranges  ou  citrons  dedans  , 
8c  les  laiffez  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  mollets  ;  vous  elfayerez  avec  une 
Tome  IL  Sssss 
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tête  d’épingle  :  fi  elle  entre  aifément  dans  la  chair  du  citron  ,  c’efi:  une  marque 
qu’ils  font  cuits  8c  allez  blanchis  ;  alors  vous  les  tirerez  hors  de  l’eau  ,  les 
remettrez  dans  de  l’eau  fraîche  ,  8c  y  pafferez  un  ou  deux  jus  de  citron  pour  les 
tenir  blancs  :  puis  vous  les  en  retirerez  pour  les  vuider  ,  avec  une  petite  cuiller 
faite  exprès ,  par  le  bout  où  tenoit  la  queue,  fi  vous  les  voulez  entiers  ,  finon 
vous  féparerez  l’écorce  en  quartiers  ou  en  bâtons ,  8c  vous  en  ôterez  le  jus  :  à 
mefure  que  vous  les  vuidez  ou  coupez  par  quartiers  ,  vous  les  remettez  dans 
l’eau  fraîche  ,  enfuite  vous  faites  clarifier  du  fùcre  &  le  laiffez  un  peu  cuire  : 
vous  tirez  vos  citrons  hors  de  l’eau ,  vous  les  mettez  dans  le  fucre  ;  8c  les 
faites  bouillir  fept  ou  huit  bouillons  ;  il  efi:  bon  que  les  citrons  ou  oranges 
nagent  dans  le  fucre  :  verfez  le  tout  dans  une  terrine  8c  les  laiffez  prendre 
fucre  jufqu’au  lendemain  ;  enfuite  égouttez  le  firop,  fans  ôter  le  fruit ,  faites-lui 
prendre  une  trentaine  de  bouillons ,  8c  le  jettez  fur  vos  citrons  qui  font  dans  la 
terrine  :  vous  les  lailfez  en  cet  état  encore  prendre  fùcre  pendant  trois  ou  quatre 
heures;  vous  égouttez  encore  le  fucre  8c  le  faites  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  foit  àlifie  : 
vous  le  jettez  encore  fur  votre  fruit ,  8c  le  laîlfez  encore  refroidir  :  enfin  vous 
l’égouttez  pour  la  troifiéme  fois  ;  vous  l’augmentez  de  fucre  ,  fuppofé  qu’il  n’y 
en  ait  pas  alfez;  vous  le  faites  cuire  jufqu’à  perlé  :  vous  mettez  votre  fruit  dedans , 
8c  lui  faites  prendre  un  bouillon  ou  deux  ;  enfuite  vous  ôtez  la  poêle  du  feu, 
vous  rangez  votre  fruit  dans  des  pots  ,  8c  verfez  par-delfus  du  firop  ce  qu’il  en 
faut  :  quand  ils  font  froids  ,  vous  les  couvrez  de  papier  8c  les  gardez  liquides. 
Vous  pouvez  les  tirer  au  fec  fur  le  champ  :  pour  cela  ,  il  faut  les  mettre  égoutter 
de  leur  firop  ;  8c  ,  quand  ils  font  froids  ,  vous  faites  cuire  du  fucre  neuf  à  la 
plume ,  vous  jettez  votre  fruit  dedans ,  8c  lui  faites  prendre  un  bouillon  couvert  : 
après  cela,  ôtez  la  poêle  du  feu,  8c  lailfez-la  un  moment  abaiffer  le  bouillon  : 
puis  vous  travaillez  8c  blanchiffez  votre  fùcre  dans  un  coin  de  la  poêle  contre  le 
bord ,  8c  paffez  vos  citrons  dans  ce  fùcre  blanchi;  tirez-les  enfuite  du  fùcre  avec 
deux  fourchettes  ,8c  les  mettez  égoutter  fùr  un  clayon  de  fil-d’archal,  ils  feront 
bientôt  fecs.  Quand  ,  de  ceux  que  vous  avez  gardés  liquides ,  vous  en  voulez 
tirer  au  fec  ,  vous  n’avez  qu’à  pratiquer  la  même  chofe  ,  ayant  foin  auparavant 
de  les  égoutter  de  leur  firop. 

Si  vous  voulez  faire  des  zeffes,  il  faut  couper  l’écorce  des  citrons  de  haut  en 
bas  le  plus  mince  que  vous  pourrez ,  8c  les  couper  par  petites  bandes  larges  d’un 
doigt,  pour  les  mettre  à  mefure  dans  l’eau  fraîche,  de  peur  qu’ils  ne  noirciffent; 
enfuite  vous  faites  chauffer  de  l’eau  ,  8c,  quand  elle  bout,  vous  les  jettez  dedans 
8>c  les  faites  blanchir  :  vous  connoiffez  qu’ils  font  blanchis ,  lorfqu’en  en  prenant 
un  il  s’écrafe  aifément  fous  les  doigts  ;  alors  il  les  faut  retirer  de  l’eau  ,  les 
remettre  dans  de  nouvelle  eau  fraîche ,  8c  les  changer  de  deux  ou  trois  eaux  ; 
enfuite  les  tirer  de  l’eau  ,  les  égoutter  8c  les  mettre  au  fucre  clarifié  :  vous  leur 
faites  prendre  fept  ou  huit  bouillons ,  vous  ôtez  la  poêle  du  feu  ,  Sc  les  verfez  dans 
une  terrine,  où  vous  les  laiffez  jufqu’au  lendemain  ,  que  vous  égouttez  le  firop 
comme  ci-deffus;  après  quoi  vous  le  faites  cuire  à  liffé  &  le  jettez  fur  vos  zeftes  : 
vous  les  laiffez  en  cet  état  jufqu’au  lendemain  que  vous  les  égouttez  encore,  & 
que  vous  faites  cuire  le  firop  à  perlé  pour  le  jetter  encore  deffus  :  quand  ils  font 
froids ,  vous  les  tirez  du  fucre  ,  vous  les  mettez  égoutter  fur  une  grille  de  Hi- 
fi  archal  ,  8c  les  portez  fec her  à  l’étuve  :  enfuite  vous  les  achevez  de  fécher  en  les 
mettant  fùr  un  tamis  à  l’étuve  ,  8c  quand  ils  font  bien  fecs ,  vous  les  ferrez  ,  8c 
vous  vous  en  fervez  au  befoin. 

Coings  confits  au  liquide.  On  doit  choifir  des  coings  bien  mûrs  qui  foient 
jaunes  8c  fains ,  les  piquer  avec  la  pointe  d’un  couteau  ,  &  les  mettre  bouillir 
dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  mollets  ;  enfuite  on  les  tire  pour  les  mettre 
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dans  l’eau  fraîche  ;  puis  011  les  pele  8c  on  les  coupe  par  quartiers  ,  on  en  ôte  les 
cœurs  ,  8c  on  les  jette  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  :  quand  tout  eft  pelé ,  on  les 
tire  de  l’eau  èc  on  les  met  égoutter  :  après  quoi  on  les  jette  dans  un  fucre  cuit  à 
liffé ;  les  ayant  couverts,  on  les  fait  bouillir  doucement  à  petit  feu ,  on  les  ôte  de 
tems  en  tems  de  delïiis  le  feu  pour  les  écumer  ;  8c  pour  les  achever ,  on  fera 
cuire  le  firop  à  perlé  :  on  les  lailfera  refroidir ,  8c  on  les  mettra  dans  des  pots  :  il 
faut  pour  livre  de  fruit  livre  de  fucre. 

Pour  les  faire  bien  rouges  ,  quelques-uns  y  mettent  un  verre  de  vin 
vermeil  en  cuifant  dans  le  fucre  ;  mais  pour  le  plus  sûr  ,  c’eft  d’y  jetter  de  la 
cochenille  préparée  de  cette  maniéré  :  on~pile  un  peu  de  cochenille  dans'  un 
petit  mortier ,  avec  autant  de  crème  de  tartre  :  on  fait  bouillir  un  verre  d’eau  ; 
Sc,  quand  l’eau  bout ,  on  y  met  la  cochenille  8c  la  crème  de  tartre  dedans  :  puis , 
on  mêle  bien  le  tout  avec  un  petit  bâton ,  8c  on  y  ajoute  gros  comme  un  pois 
d’alun  pilé  :  il  faut  que  cela  ne  bouille  qu’un  moment  :  enfuite  on  le  palfe  dans 
lin  petit  linge,  8c  on  en  met  dans  les  coings  quand  ils  cuifent,  ce  qu’on  juge  à 
propos. 

Compote  de  Pommes  de  reinette.  Prenez  une  demi-douzaine  de  pommes  de 
reinette,  coupez-les  en  deux  8c  en  ôtez  les  cœurs  :  piquez-les  dans  la  peau  avec 
la  pointe  d’un  couteau,  8c  les  jettez  à  meliire  dans  l’eau  fraîche  ;  enfuite  tirez- 
les,  8c  les  mettez  dans  une  petite  poêle  avec  un  quarteron  de  fucre  8c  quatre 
verres  d’eau  :  couvrez-les  &  les  faites  cuire  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
mollettes  ,  puis  dreffez-les  dans  un  compotier ,  8c  fi  le  firop  n’eft  pas  allez  cuit , 
faites-lui  prendre  encore  quelques  bouillons  ,  verfez-les  fur  vos  pommes ,  8c  les 
fervez. 

Compote  de  Pommes  en  gelée.  Prenez  huit  pommes  de  reinette  ,  pelez-les  8c 
les  coupez  en  deux:  ôtez-enles  cœurs,  8c  jettez  les  pommes  à  mefure  dans  l’eau 
fraîche,  de  crainte  qu’elles  ne  noircilTent  ;  mettez  les  pelures  &  les  cœurs  avec 
encore  quatre  ou  cinq  pommes ,  coupées  par  morceaux ,  dans  une  poêle  avec  deux 
pintes  d’eau,  &  faites  une  bonne  décoftion  de  tout  cela  :  le  tout  étant  bien  cuit  , 
paffez-le  au  travers  d’un  tamis  fans  le  preffêr  ;  puis,  dans  cette  décoôHon  ,  vous 
mettrez  une  demi-livre  de  fucre ,  8c  la  porterez  fur  le  feu  :  enfuite  vous  jetterez 
vos  pommes  pelées  dedans,  Sc  les  ferez  cuire  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
mollettes ,  ayant  foin  qu’elles  ne  cuifent  trop  Sc  ne  deviennent  en  marmelade  ; 
lorfqu’elles  feront  cuites ,  vous  les  retirerez  de  deffus  le  feu  ,  les  tirerez  l’une 
après  l’autre  8c  les  rangerez  dans  un  compotier  ;  cela  fait  ,  vous  remettrez  votre 
fi rop  fur  le  fêu ,  8c  le  ferez  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée,  prenant  bien  garde 
de  le  laiffer  brûler;  étant  tiré  &  un  peu  refroidi ,  vous  le  remuerez  bien  avec  une 
cuiller,  vous  en  couvrirez  vos  pommes,  8c  les  fèrvirez.  On  connoît  que  le  firop 
eft  en  gelée,  quand  ,  en  en  prenant  avec  l’écumoire,  on  le  voit  tomber  à  grottes 
gouttes ,  8c  non  pas  couler  par  file. 

Compotes  de  Poires  de  petit  mufcat.  Prenez  deux  livres  de  ces  petites  poires, 
piquez-les  par  la  tête  avec  un  piquoir ,  que  cela  pénétré  jufqu’au  cœur  ;  puis 
pelez-les  proprement ,  ratiffez-leur  la  queue  8c  coupez-en  un  petitbout ,  jettez-les 
à  mefure  dans  l’eau  fraîche  ,  enfuite  faites  bouillir  de  l’eau  8c  les  jettez  dedans  ; 
faites-les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  prefque  cuites,  après  quoi,  retirez-les 
8c  les  jettez  dans  de  l’eau  fraîche,  faites  fondre  &  clarifier  une  demi-livre  de  fucre, 
Sc  vos  poires  étant  tirées  de  l’eau ,  mettez-les  dans  le  fucre  ,  8c  les  faites  bouillir 
jufqu’à  ce  que  le  firop  foit  prefque  fait;  enfuite  vous  les  retirerez  du  feu ,  vous  les 
remuerez  8c  les  écumerez  bien  ,  vous  y  jetterez  un  demi-jus  de  citron ,  vous  les 
drefïerez  dans  un  compotier  avec  du  firop  ,  8c  les  fervirez. 

Les  compotes  de  poires  de  roujjelet ,  de  belhjfime ,  autrement  dit  jargonelle  ,  de 
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martin-fec  &  blanquette ,  fe  font  de  même  ,  8c  comme  elles  font  plus  greffes 
que  les  petits  mufeats ,  vous  les  pouvez  blanchir ,  c’eft-à-dire ,  les  faire  cuiredarts 
de  Peau  avant  que  de  les  peler;  vous  pouvez  aufîi  les  couper  par  la  moitié, 
y  mettre  la  même  dofe  de  fucre ,  &  les  achever  de  la  même  façon  que  celle  de 
deffus. 

Compotes  d'autres  poires  plus  grojfes  ,  (  comme  bon-chrétien  d’hiver  ,  franco 
féal,  cî’angobert  &  autres).  Faites-les  bouillir  dans  de  Peau  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient'  cuites  ;  enfuite  vous  les  pelerez  8c  les  couperez  en  deux  ou  en  quatre  9 
vous  en  ôterez  le  cœur,  8c  les  jetterez  à  mefure  dans  Peau  fraîche  ;  puis  vous 
ferez  fondre  du  fucre  à  proportion  du  fruit ,  Sc  le  clarifierez ,  après  quoi  vous 
mettrez  votre  fruit  dedans ,  &  ferez  votre  firop  comme  aux  autres  compotes  5 
étant  hors  de  defius  le  feu ,  vous  les  remuerez  8c  écumerez  bien  ,  puis  preffe- 
rez  defius  la  moitié  d’un  citron,  vous  les  drefferez dans  un  compotier,  Sc  les 
fervirez. 

Compotes  de  poires  grillées.  Faites  griller  des  poires  fur  le  charbon  pour  lent 
donner  une  belle  couleur,  &  faites  en  forte  qu’elles  foient  bien  grillées  par-tout; 
puis  tirez-les  8c  les  mettez  cuire  fous  une  cendre  chaude  pendant  une  demi- 
heure  ,  ou  plus  fi  elles  font  dures  à  cuire  ;  enfuite  tirez-les  &  les  nettoyez  bien 
de  leur  peau  brûlée  ;  fi  elles  font  groffes ,  coupez-les  par  la  moitié  8c  en  ôtez 
le  cœur;  après  quoi  mettez-les  dans  un  petit  firop  ,  ou  bien  dans  du  fucre  en 
poudre  ,  8c  un  demi-verre  d’eau;  vous  les  f§rez  bouillir  ,  8c  prendrez  garde  de 
ne  les  point  trop  laiffer  cuire  ;  étant  comme  il  faut ,  vous  les  drefferez  dans  un 
compotier  8c  les  fervirez. 

Compotes  de  poires ,  d'une  autre  maniéré.  Prenez  des  poires  de  certeau,  de  mar¬ 
tin-fec  ,  de  livre  ou  autres  ;  pelez-les  ,  8c  fi  elles  font  groffes  ,  coupez-les  par 
quartiers  Sc  les  mettez  dans  un  pot  de  terre  avec  de  l’eau  ;  il  n’en  faut  que  pour 
les  baigner;  jettez-y  un  quarteron  de  fucre  pour  chaque  livre  de  fruit,  avec  de  la 
canelle  8c  un  clou  de  girofle  ;  couvrez  bien  le  pot  &  les  faites  cuire  à  petit  feu  ; 
îoriqu’elles  feront  à  moitié  cuites  ,  verfez-y  un  verre  de  vin  rouge ,  8c  les  tenez 
toujours  bien  couvertes  pour  les  faire  rougir ,  ayez  foin  de  les  remuer  de  tems 
en  tems  ,  de  peur  qu’elles  ne  s’attachent  au  fond  :  étant  cuites ,  dreffez-les  dans 
un  compotier ,  mettez-y  du  firop  defius ,  8c  les  fervez. 

Compotes  de  coings  rouges.  Prenez  des  coings ,  pelez-les  8c  les  coupez  par  quar¬ 
tiers  ;  ôtez-en  les  cœurs  ,  &  les  jettez  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  ;  prenez-en  les 
pelures  &  les  cœurs  avec  d’autres  coings  coupés  par  morceaux ,  faites-les  bien, 
bouillir  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits;  tirez-en  une  décoftion  ,  8c 
paffez-la  au  travers  d’un  tamis;  mettez  cette  décoèlion  dans  une  poêle  fur  le  feu, 
avec  du  fucre  raifonnablement ,  Sc  de  l’eau  fi  la  décoftion  eft  trop  forte  ; 
jettez  vos  quartiers  de  coings  dedans  ,  8c  les  faites  bouillir  à  petit  feu ,  ayant 
foin  de  les  couvrir;  ajoutez-y  un  petit  morceau  de  canelle  en  bâton  ;  lorf- 
que  vos  coings  feront  cuits ,  dreffez-les  dans  un  compotier  ,  faites  cuire  votre 
firop  en  gelée,  verfez-le  fur  votre  fruit,  Sc  fervez  votre  compote  chaude¬ 
ment. 

Si  vous  voulez  que  votre  compote  foit  blanche  ,  ne  pelez  point  votre  fruit, 
coupez-le  feulement  par  la  moitié ,  &  le  faites  blanchir  dans  l’eau  bouillante  : 
quand  votre  fruit  ell  mollet  8c  cuit ,  tirez-le  de  l’eau  bouillante  8c  le  jettez 
dans  de  l’eau  fraîche;  enfuite  pelez-le  proprement  8c  le  mettez  encore  dans  de 
nouvelle  eau  fraîche ,  de  peur  qil’il  ne  noirciffe  ;  puis  tSrez-le,  mettez-le  dans  un  • 
fucre  clarifié,  &  lui  faites  prendre  dix  ou  douze  bouillons  ;  écumez-le  bien, 
<dreffez-le  dans  un  compotier ,  verfez  le  firop  deffus ,  8c  fervez. 
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On  peut  encore  ,  fi  l’on  veut ,  fans  faire  blanchir  les  coings  à  l’eau,  les  enve¬ 
lopper  dans  du  papier  ,  les  mouilier,  les  enterrer  fous  la  cendre  chaude  ,  &  les 
faire  cuire  doucement  :  lorfqu’ils  font  cuits ,  on  les  tire  du  feu ,  on  les  coupe  par 
quartiers,  on  en  ôte  les  cœurs ,  on  les  pele  8c  on  les  met  dans  une  petite  poêle 
avec  un  peu  d’eau  &  de  lucre,  on  les  fait  bouillir  doucement  jufqu’à  ce  que  le 
firop  foit  fait;  on  les  écume  bien ,  on  les  drelfe  dans  un  compotier,  puis  on  les 
fert  comme  les  autres. 

Compotes  d'abricots  verds .  Il  faut  les  cueillir  dans  le  tems  qu’on  les  prend  pôuf 
les  confire  ,  enfuite  les  peler  légèrement  ou  les  palier  à  la  leffive,  comme  nous 
l’avons  marqué  à  l’article  des  abricots  verds  confits  ,  pour  leur  ôter  leur  duvet  : 
après  qu’ils  font  pelés  ou  bien  nettoyés  de  leur  duvet,  on  les  perce  par  le  milieu 
avec  un  piquoir  ,  8c  on  les  met  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  ;  enfuite  on  fait 
bouillir  d’autre  eau  fur  le  feu,  8c  on  les  jette  dedans  pour  les  faire  blanchir, 
quand  ils  font  blanchis  ,  ce  qui  le  connoît  en  les  piquant  avec  une  épingle  ,  Sc 
qu’elle  entre  aifément;  alors  on  les  tire  du  feu,  on  les  couvre  pour  les  faire  re¬ 
verdir  ,  &  enfuite  on  les  jette  fur  un  tamis  pour  les  égoutter  ;  on  les  met  dans  du 
fucre  clarifié  ,  Sc  on  les  fait  bouillir  une  douzaine  de  bouillons ,  puis  on  les  laide 
refroidir  une  heure  ou  deux  pour  leur  faire  prendre  fucre  ;  après  quoi  on  les  re¬ 
met  fur  le  feu,  on  leur  fait  encore  prendre  une  douzaine  de  bouillons,  &  on  les 
laide  aufîi  refroidir ,  puis  on  les  drefle  dans  un  compotier  avec  un  firop  ce  qu’il  en 
faut,  &  on  les  fert  froids. 

Compote  d’abricots  mûrs .  Prenez  une  douzaine  d’abricots ,  fendez-îes  par  la 
moitié  &  ôtez-en  les  noyaux  ;  mettez  enfuite  une  demi-livre  de  fucre  dans  une 
poêle,  faites-le  fondre  avec  un  peu  d’eau,  Sc  le  laidez  cuire  jufqu’à  perlé;  rangez 
vos  moitiés  d’abricots  dedans  ,  Sc  les  faites  bouillir  une  trentaine  de  bouillons  ; 
enfuite  retirez-les  du  feu  8c  les  remuez  doucement ,  afin  d’amader  l’écume  que 
vous  ôterez  avec  du  papier  :  quand  les  abricots  auront  jette  leur  eau  ,  vous  les 
remettrez  fur  le  feu  bouillir  dix  ou  douze  bouillons  ;  Sc  s’il  y  a  encore  de  l’é¬ 
cume  ,  vous  l’ôterez ,  puis  vous  les  laiderez  refroidir ,  les  drederez  dans  un 
compotier  Sc  les  fervirez.  Si  par  hafàrd  vos  abricots  étoient  trop  durs ,  vous  pou¬ 
vez  les  pader  à  l’eau  8c  les  y  faire  prendre  un  bouillon  ou  deux  ;  après  quoi  les 
retirer  Sc  les  jetter  dans  l’eau  fraîche ,  les  égoutter  Sc  les  mettre  dans  du  fucre , 
comme  nous  l’avons  dit  ci-dedus.  Si  vous  voulez  les  peler  ,  il  ne  tiendra  qu’à 
vous  ;  fouvent  on  les  pele  ,  &  fouver.t  audi  on  ne  les  pele  pas  :  cela  dépend  de 
la  fantaifie.  Quand  ils  font  pelés  ,  la  compote  ed  plus  belle  ;  mais  elle  n’a  pas 
tant  de  goût ,  parce  qu’avec  la  peau  elle  fent  plus  le  fruit  ;  ce  qui  ed  le  plus 
agréable. 

Compote  de  pêches.  Elle  fe  fait  de  la  même  maniéré. 

Compote  d’amandes  vertes.  Elle  fè  fait  comme  celle  d’abricots  verds  dans  la 
fàifon  :  ceux  qui  en  veulent  fervir  toute  l’année ,  ont  la  précaution  ,  comme  aux 
abricots,  d’en  confire  en  liquide;  Sc  lorfqu’ils  veulent  en  faire  des  compotes  » 
ils  prennent  de  ces  fruits  ce  qu’ils  jugent  en  avoir  befoin  ,  &  une  partie  du  firop 
qu’ils  mettent  dans  une  poêle ,  les  font  décuire  avec  un  peu  d’eau  ,  les  laident 
bouillir  quelques  bouillons  ,  Sc  les  dredent  comme  les  autres  dans  un  compotier  § 
puis  les  fervent  chaudes  ou  froides. 

Compote  de  grofeilles  vertes.  Ayez  de  belles  grofeilles  vertes ,  fendez-les  par 
un  côté  avec  un  petit  couteau,  Sc  en  ôtez  les  pépins  ;  faites  chauder  de  l’eau  8c 
les  jettez  dedans  ;  il  ne  faut  point  qu’elle  bouille  :  quand  elles  feront  montées 
au-dedus  de  l’eau ,  vous  ôterez  la  poêle  de  dedus  le  feu  &  les  laiderez  refroi¬ 
dir ,  en  les  couvrant  de  quelque  chofe  pour  les  faire  reverdir  ;  enfuite  tirez-les 
«de  l’eau  êc  les  jettez  dans  l’eau  fraîche  ;  puis  faites  clarifier  du  fucre  8c  les  met- 
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tez  dedans;  faites-leur  prendre  une  vingtaine  de  bouillons  8c  les  laiffez  refroidir 
pour  prendre  fucre  ;  enfuite  remettez-les  fur  le  feu  8c  leur  donnez  encore  quel¬ 
ques  bouillons  ;  dreffez-les  dans  un  compotier  8c  les  fervez. 

Compote  de  grofeilles  rouges.  Egrenez  une  livre  de  belles  grofeilles  ,  8c  faites 
cuire  une  demi-livre  de  fucre  à  la  plume ,  jettez  vos  grofeilles  dedans,  &leur 
faites  prendre  fept  ou  huit  bouillons  couverts  ;  tirez-les  du  feu ,  écumez-les  8c  les 
laiffez  refroidir  ;  dreffez-les  dans  un  compotier  8c  les  fervez. 

Compote  de  cerifes.  Ayez  de  belles  cerifes  ,  coupez-leur  la  moitié  de  la  queue, 
8c  faites  cuire  du  fucre  à  perlé ,  jettez  vos  cerifes  dedans  ,  laiffez-leur  prendre 
une  quinzaine  de  bouillons  ;  enfuite  ôtez-les  du  feu  ,  remuez-les  8c  les  écumez 
bien,  puis  dreffez-les  dans  un  compotier  :  il  faut  demi-livre  de  fucre  pour  livre 
de  fruit. 

Compote  de  framboifes.  Prenez  de  belles  framboifes  bien  fraîches  ,  qui  ne  /en¬ 
tent  point  la  cantharide,  faites  cuire  du  fucre  à  perlé  &  y  jettez  votre  fruit  dedans; 
vous  lui  ferez  prendre  un  bouillon  couvert ,  puis  vous  ôterez  votre  poêle  de  def 
fus  le  feu ,  8c  laifferez  prendre  fucre  à  votre  fruit  pendant  un  quart-d’heure  ,  en 
le  remuant  un  peu  ;  donnez  encore  un  bouillon  à  vos  framboifes  ,  laiffez-les  re¬ 
froidir  8c  les  dreffez  dans  un  compotier  :  il  faut,  comme  aux  cerifes,  demi-liVrc 
de  fucre  pour  livre  de  fruit. 

Compote  de  prunes.  Ayez  de  belles  prunes  ,  fbit  perdrigcn,  mirabelle  ,  ou  au¬ 
tres  ,  piquez-les  autour  avec  une  épingle  ;  enfuite  faites  chauffer  de  Peau ,  8c 
quand  elle  eft  prête  à  bouillir ,  jettez  vos  prunes  dedans  8c  les  faites  blanchir  jufi- 
qu’à  ce  qu’elles  foient  mollettes  ;  puis  tirez-les  de  Peau  8c  les  mettez  auffi-tôt 
dans  Peau  fraîche  ,  d’où  vous  les  tirez  8c  égouttez  pour  les  mettre  au  fucre  clari¬ 
fié,  8c  leur  y  faire  prendre  trois  ou  quatre  bouillons  ;  après  quoi  vous  les  ôtez  du 
feu  8c  les  laiffez  prendre  fucre;  enfuite  vous  les  remettez  fur  le  feu  bouillir  encore 
deux  ou  trois  bouillons  ,  8c  les  laiffez  repofer  auff  un  peu  pour  qu’elles  prennent 
bien  fucre;  vous  leur  donnez  encore  quelques  bouillons  ;  vous  les  écumez  8c 
les  dreffez  dans  un  compotier.  Si  votre  firop  n’eft  pas  affez  cuit,  vous  Pacheverez 
à  part  8c  le  verferez  fur  votre  fruit  :  pour  une  livre  de  fruit  il  faut  demi-livre  de 
fucre. 

Compote  de  verjus.  Prenez  une  livre  ou  deux  de  verjus  du  plus  gros ,  fendez 
chaque  grain  par  un  des  côtés ,  &  avec  la  pointe  d’un  petit  couteau ,  vous  en 
ôtez  les  pépins,  8c  mettez  les  grains  à  mefure  dans  Peau  fraîche;  enfuite  faites 
bouillir  d’autre  eau  fur  le  feu  ,  tirez  votre  verjus  de  la  première  eau ,  &  le  laif¬ 
fez  égoutter  :  quand  votre  eau  bout ,  jettez  votre  verjus  dedans  ,  &  lorfque 
Peau  recommence  à  bouillir,  tirez  la  poêle  du  feu  ,  couvrez-la  8c  la  laiffez  re¬ 
froidir.  Faites  fondre  une  livre  de  fucre  8c  le  clarifiez,  puis  mettez  votre  fruit 
dedans ,  8c  le  faites  bouillir  à  petit  feu ,  le  tenant  toujours  couvert ,  8c  lorfque 
vous  verrez  qu’il  verdira,  vous  Pacheverez  promptement,  comme  les  autres 
compotes. 

Compote  de  marrons.  Faites  cuire  de  beaux  marrons  fur  la  braife ,  ayant  foin  au¬ 
paravant  de  les  fendre  un  peu  avec  un  couteau  :  étant  cuits  ,  pelez-les  propre¬ 
ment  ,  8c  les  applatiffez  un  peu  entre  les  mains  ;  mettez-les  dans  une  poêle  avec 
un  peu  de  fucre  clarifié ,  ou  de  firop  d’abricots  ou  de  pommes  ,  fi  vous  en 
avez  ;  jettez-y  un  peu  d’eau  pour  le  décuire ,  &  faites  mitonner  vos  marrons 
à  petit  feu  ;  quand  ils  ont  bien  pris  fucre  ,  on  les  dreffe  dans  un  compotier 
avec  le  firop ,  on  preffe  deffus  un  jus  de  citron  ou  d’orange  aigre ,  8c  on  les 
fert. 

Conferve  de  fleurs  ddorange.  Prenez  un  quarteron  de  fleurs  d’orange  bien 
■épluchées ,  hachez-les  groffiérement  ;  8c  les  arrofez  en  les  coupant  d’un  peu 
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de  jus  de  citron  ,  enfuite  mettez  clarifier  une  livre  de  fiicre  ,  8c  les  faites  cuire  à 
la  forte  plume  :  étant  à  cette. cuiffon,  vous  le  tirez  de  defiiis  le  feu  8c  le  laiffez 
repofer  un  moment  ;  puis  vous  jettez  votre  fleur  d’orange  dedans  ,  &  la  mêle2 
bien  avec  une  cuiller  dans  le  fucre ,  de  maniéré  que  toute  la  fleur  foit  bien  parta¬ 
gée  par-tout;  remuez  bien  le  fucre  tout  autour  de  la  poêle ,  jufqu’à  ce  qu’il  com¬ 
mence  à  fe  former  defliis  une  petite  glace  ;  alors  vous  coulez  votre  conferve  dans 
des  moules  de  papier  que  vous  avez  préparés  exprès  ;  vous  n’en  jettez,  fi  vous 
vouiez,  qu’une  partie,  8c  l’autre  vous  la  dreffez promptement ,  avec  Une  cuil¬ 
ler  ,  en  tablettes  fur  du  papier.  Celle  qui  fera  dans  des  moules  de  papier  , 
lorfqu’elle  fera  prife,  vous  la  marquerez  avec  un  couteau  de  la  grandeur  que  vous 
voudrez  qu’elle  foit  ;  puis,  quand  elle  fera  froide  tout-à-fait ,  vous  la  cafferez 
aifément  à  l’endroit  où  vous  l’aurez  marquée  ;  vous  la  ferrerez ,  8c  vous  vous  en 
fervirez  au  befoin. 

Conferve  de  violette.  Ayez  un  quarteron  de  fleurs  de  violette  bien  épluchées, 
pilez-les  dans  un  mortier;  faites  cuire  une  livre  de  lucre  à  la  petite  plume ,  ôtez- 
le  de  deffus  le  feu  ,  laiffez-le  un  peu  tepofer  ,  8c  remuez  le  fucre  avec  une  cuil¬ 
ler  quatre  ou  cinq  fois  autour  de  la  poêle  &  au  milieu  ;  puis  jettez  vos  fleurs 
pilées  dedans ,  mêlez  bien  le  tout ,  8c  y  mettez  un  peu  de  jus  de  citron ,  fi 
vous  voulez  ;  vuidez  aufli-tôt  votre  conferve  dans  des  moules  de  papier  ,  ou 
dreffez  -  la  promptement  en  tablettes  ,  avec  une  cuiller ,  fur  du  papier  en  rond  , 
long  ou  ovale ,  comme  vous  le  fouhaiterez.  A  l’égard  de  celle  qui  eft  dans  les 
moules  ,  quand  elle  eft  prife ,  il  faut  la  marquer  avec  la  pointe  d’un  couteau  de 
la  grandeur  que  vous  fouhaitez  ;  8c  lorfqu’elle  fera  froide ,  elle  fe  rompra  aifé¬ 
ment. 

Conferve  de  rapure  de  citrpn.  Prenez  un  citron  8c  le  râpez  de  tous  côtés  jufqu’au 
jus  ;  vous  en  prendrez  la  moitié,  8c  vous  ferez  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  plume  ; 
vous  mettrez  la  rapure  de  citron  dedans,  8c  vous  defcendrez  votre  poêle  de  def- 
fus  le  feu  ;  vous  remuerez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  cuiller  ;  vous  laifferez 
repofer  votre  fucre  un  moment ,  8c  quand  vous  verrez  que  la  glace  fe  formera 
par-deffus ,  vous  la  drefferez  dans  des  moules  de  papier  :  puis  lorfqu’elle  fera 
froide  ,  vous  la  couperez  par  petits  quarrés. 

Conferve  de  pifiaches  ou  d’avelines ,  ou  d’autres  fruits.  Prenez  un  demi-quarte¬ 
ron  de  piftaches  caffées,  paffez-les  à  l’eau  bouillante  pour  les  peler  :  étant  pelées, 
lavez-les  dans  l’eau  nette ,  tirez-les  8c  les  faites  fécher  fur  une  ferviette;  pilez-les 
enfuite ,  en  forte  qu’il  ne  refte  point  de  grumeaux  ,  8c  mêlez-y  un  peu  d’eau  de 
fleur  d’orange,  ou  de  marmelade  de  quelque  fruit  que  vous  aurez,  ou  bien 
de  la  chair  de  citron  ou  d’orange  :  il  faut  bien  piler  &  incorporer  le  tout  en¬ 
femble  ,  puis  vous  ferez  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  plume ,  8c  mettrez  vos  pif¬ 
taches  pilées  dedans;  vous  defcendrez  votre  poêle  de  deffus  le  feu  ,  8c  remuerez 
bien  le  tout  avec  une  cuiller  :  vous  laifferez  un  peu  repofer  votre  lucre  ;  8c 
quand  vous  verrez  que  la  glace  commencera  à  fe  fermer  par-deffus  ,  vous  la 
drefferez  comme  les  autres ,  puis  vous  la  couperez  en  petits  quarrés  lorfqu’elle 
fera  prife. 

Si  vous  voulez  faire  quelques  autres  conferves ,  vous  pouvez  faire  de  même, 
en  obfervant  bien  l’humidité  ou  la  féchereffe  des  fruits  dont  vous  voulez  faire 
de  la  conferve  ;  8c  fi  c’eft  de  la  conferve  de  cerifes ,  il  faut  en  ôter  les  noyaux  , 
les  écrafer  8c  les  mettre  deffécher  fur  le  feu  ,  pour  leur  faire  difliper  toute 
leur  humidité,  en  forte  qu’une  livre  foit  réduite  en  un  quarteron  pour  livre  de 
fucre,  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ;  vous  jetterez  votre  fruit  dedans ,  &  re¬ 
muerez  bien  le  tout  avec  uns  cuiller,  puis  vous  drefferez  votre  conferve  comme 
les  autres.  Vous  ferez  de  même  des  framboüès  &  des  grofeilles  ;  mais  en  les 
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écrafànt ,  il  faut  les  palier  au  travers  d’un  tamis ,  à  caufe  des  pépins  ,  les  mettre* 
deffécher ,  8c  faire  cuire  votre  fucre  à  la  forte  plume  ,  vous  jetterez  votre  fruit 
dans  votre  fucre,  après  qu’il  aura  été  bien  defieché;  vous  remuerez  bien  le  tout 
avec  une  cuiller ,  8c  les  drefferez  comme  les  autres  dans  des  moules  de  papier  9 
ou  avec  la  cuiller  fur  du  papier  en  rond  ,  long  ou  ovale,  comme  vous  le  fouhai- 
terez. 

Cornichons  „  font  de  petits  concombres  qui  n’ont  pu  profiter  8c  parvenir  à  ma¬ 
turité  :  on  les  confit  avec  du  vinaigre  8c  du  fel ,  pour  en  faire  des  falades  l’hiver  j 
on  les  prend  fur  la  fin  d’Août  8c  en  Septembre.  Pour  cela ,  on  en  prend  telle  quan¬ 
tité  que  l’on  veut ,  gros  à-peu-près  comme  le  doigt  ;  on  les  frotte  avec  un  linge  s 
eu  bien  on  les  fait  fécher  au  foleil  ;  &  après  avoir  fiché  un  glou  de  girofle  dans  les 
plus  gros ,  on  les  range  proprement  dans  un  pot  de  grès ,  on  y  met  du  fel  raifon- 
nablement,  du  poivre  concafte  8c  quelques  doux  de  girofle ,  puis  on  verfè  par- 
deffus  du  vinaigre  &  de  l’eau ,  c’eft-à-dire  fur  deux  pintes  de  vinaigre  fort ,  une 
d’eau  :  il  faut  que  les  cornichons  baignent  ;  &  pour  fervir  de  fourniture  à  ces 
fortes  de  falades,  on  confit  en  même  tems  de  la  paffepierre,  de  l’eftragon ,  des 
gros  cotons  de  pourpier  &  des  câpres ,  même  des  fleurs  de  genêt  &  de  petits  me¬ 
lons  :  on  a  foin  de  bien  fermer  le  pot  avec  du  papier  double ,  ou  bien  on  coule  du 
beurre  fondu  defïiis  pour  qu’ils  ne  prennent  point  d’air,  8c  au  bout  de  fix  fe- 
maines  ,  on  s’en  fert  dans  le  befoin. 

Cotignac.  On  prend  une  douzaine  de  coings;  s’ils  font  gros,  il  n’en  faut  que 
huit  :  on  les  coupe  par  petits  morceaux ,  Sc  on  les  fait  bouillir  dans  cinq  ou  fix 
pintes  d’eau  ;  pour  en  faire  une  bonne  décoèlion ,  on  fait  réduire  cela  à  deux  pin¬ 
tes,  que  vous  paflerez  dans  un  linge  blanc,  qui  foit  fort;  puis  vous  mettrez  votre 
décodion  dans  une  poêle  à  confiture  avec  quatre  livres  de  fucre  ,  parce  qu’une 
livre  de  fruit  en  décodion  eft  une  chopine  mefure  de  Paris  :  vous  ferez  bouillir 
le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée;  vous  defcendrez  votre  poêle  de  defïiis  le 
feu ,  8c  la  iaifferez  un  peu  repofer  :  il  ne  faut  point  attendre  que  votre  cotignac 
foit  froid  pour  le  verfer  dans  des  boîtes  ou  dans  des  pots  ;  au  contraire,  il  eft 
néceffaire  qu’il  foit  encore  chaud  :  s’il  n’étoit  point  affez  rouge,  vous  pourriez 
vous  fervir  de  cochenille  préparée ,  comme  nous  avons  dit  à  l’article  des  Coings  : 
de  cette  maniéré  vous  aurez  du  cotignac ,  qui  fe  fait  ordinairement  dans  les  mai- 
fons  pour  garder  8c  pour  donner  à  ceux  qui  font  incommodés  de  la  dyffenterie  % 
ce  qui  eft  auffi  bon  pour  les  gens  en  fanté. 

On  appelle  encore  cotignac  certaine  confiture  qu’on  fait  avec  du  moût ,  autre¬ 
ment  dit  du  vin  doux  fortant  de  la  cuve  ou  du  preffoir  :  pour  cela  ,  vous  mettez 
un  feau  de  vin  doux  dans  un  chaudron,  vous  le  faites  bouillir  fur  un  feu  clair ,  8c 
le  laiffez  réduire  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  plus  qu’un  tiers;  enfuite  vous  prenez 
des  poires  de  rateau  ou  certeau ,  vous  les  pelez ,  les  coupez  par  quartiers ,  vous 
en  ôtez  les  cœurs  8c  les  jettez  dans  votre  vin  doux ,  puis  vous  les  faites  cuire  9 
prenant  garde  ,  en  bouillant ,  qu’il  ne  brûle  ;  8c  lorfque  les  poires  font  cuites, 
êc  que  le  firop  a  pris  une  bonne  confiftance ,  pour  lors  vous  defcendez  le  chau¬ 
dron  de  deflus  le  feu ,  vous  le  laiffez  un  peu  repofer ,  8c  dreffez  votre  cotignac 
dans  des  pots  :  quand  il  eft  froid ,  vous  le  couvrez  de  papier  ,  8c  le  ferrez  pour 
vous  en  fervir  ail  befoin.  ' 

Crème.  La  plus  naturelle  qu’on  puiffe  manger  eft  celle  qu^on  leve  de  deffus  les 
terrines  de  lait  quand  il  eft  un  peu  repofé;  on  la  met  dans  une  jatte,  on  y  jette 
du  fucre  en  poudre  à  difcrétion ,  &  on  la  fert. 

Crème  joueuée.  Mettez  delà  crème  fraîche,  la  quantité  qu’il  vous  plaira,  dans 
une  terrine  avec  du  fucre  en  poudre  à  diicréticn ,  8c  le  blanc  d’un  œuf  frais  ; 
fouettez  bien  le  tout  enfemble  avec  un  petit  balai  de  bouleau  ,  8c  à  mefure 

qu’elle 
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qu’elle  monte  ,  levez  ce  qui  eft monté  avec  une  écumoire  ,  8e  dreflez-la  en  pyra¬ 
mide  dans  une  jatte.  On  la  garnit  tout  autour  de  lardons  d’écorce  de  citron  verd 
confit,  8c  on  la  fert. 

Ceux  qui  aiment  l’eau  de  fleur  d’orange ,  peuvent  y  en  mettre  en  la  fouet¬ 
tant. 

Eau  de  violette  Ayez  des  violettes  cueillies  avant  lefoleil  levé,  8c  jamais  par  la 
pluie:  deux  bonnes  poignées  fuiflfent  pour  deux  pintes  d’eau  :  il  faut  les  bien  éplu¬ 
cher  ,  &  ne  prendre  que  la  feuille  des  fleurs  qu’on  met  dans  l’eau  avec  une  demi- 
livre  de  fucre  :  on  laiiTe  infufer  le  tout  pendant  fix  heures,  enfuite  on  le  pafle  à 
travers  un  linge  8c  on  le  met  rafraîchir. 

Eau  de  jafmin.  On  prend  deux  poignées  de  fleurs  de  jaflnin  épluchées ,  on  les 
met  infufer  dans  une  pinte  d’eau  avec  un  bon  quarteron  de  fucre  pendant  cinq  ou 
fix  heures ,  enfuite  on  la  pafle  dans  un  linge  &  on  la  fait  rafraîchir.  Si  on  eft  pref- 
fé,  on  peut  la  battre  d’un  pot  dans  un  autre,  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pris  le  goût  de 
jaftnin ,  puis  la  palier  &  la  mettre  rafraîchir. 

Eau  de  fleur  d’orange.  Ayez  un  quarteron  de  fleurs  d’orange,  &  n’en  prenez 
que  la  feuille ,  mettez-la  dans  deux  pintes  d’eau  avec  une  demi-livre  de  fucre  ; 
faites  infufer  le  tout  dans  une  terrine  pendant  deux  heures ,  enfuite  paflfez-le  à  la 
chaufle  ou  dans  un  linge  blanc  8c  le  mettez  rafraîchir. 

On  peut  faire  de  pareilles  eaux  que  celles  ci-delfus,  de  fleurs  de  jonquille ,  de 
rofies  mujcates ,  de  tubéreufes ,  de  giroflée  ,  d’ oeillets  ,  8c  généralement  de  toutes 
autres  fleurs  odorijérantes.  Si  la  liqueur  fe  trouve  trop  fucrée,  vous  y  mettrez  de 
l’eau  ;  fi  elle  ne  l'eft  pas  allez  ,  vous  y  ajouterez  du  fucre  :  l’infufion  faite  ,  vous 
palferez  le  tout  à  la  chaufle  ,  le  ferez  rafraîchir  8c  le  donnerez  à  boire. 

A  l’égard  des  fleurs  de  rofies  ,  on  peut  les  piler  dans  un  mortier  de  marbre,  les 
laitier  fermenter  dans  une  terrine  pendant  huit  ou  dix  heures ,  puis  les  mettre 
dans  un  linge  &  en  exprimer  le  fuc  dans  une  prefle  ;  fi  on  les  metroit  à  la  prefle 
fans  les  avoir  laiflTé  fermenter,  elles  rendroient  bien  moins  de  fuc  8c  creveroient 
le  linge. 

Eau  de  frai fies.  Iffaut  fur  une  pinte  d’eau  mettre  une  livre  de  fraifes  que  vous 
écraferez  dans  l’eau ,  puis  vous  y  mettrez  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre  , 
& -vous  y  preflferez  un  jus  de  citron  ;  vous  Initierez  enfuite  infufer  le  tout  pendant 
une  demi  -  heure ,  vous  le  palferez  à  la  chaufle  jufqu’à  ce  que  l’eau  doit  bien 
claire  ,  vous  la  mettrez  rafraîchir  8e  la  donnerez  à  boire. 

Eau  de  grof cilles.  Prenez  une  pinte  d’eau  avec  une  livre  de  grofeilles  bien  mû¬ 
res  que  vous  aurez  épluchées ,  écrafez-les  dans  ladite  eau  8e  y  mettez  un  quarte¬ 
ron  ou  cinq  onces  de  fucre  ,  vous  la  laiiferez  infufer  une  demi-heure  8e  vous  la 
palferez  enduite  à  la  chaufle  jufqu’à  ce  qu’elle  doit  bien  claire  ,  puis  vous  la  ferez 
rafraîchir  8e  la  donnerez  à  boire  :  il  n’y  faut  point  de  citron ,  parce  qu'elle  eft 
aigre  d’elle-même. 

Eau  de  jramboifies.  Il  faut  prendre  une  livre  de  framboifes,  les  écrafer  dans  une 
pinte  d’eau,  y  mettre  cinq  onces  de  fucre,  la  laifler  infufer  une  demi-heure  ,  la 
paffer  à  la  chauffe  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  claire,  la  faire  rafraîchir  8e  la  donner  à 
boire  :  il  n’y  faut  point  de  jus  de  citron. 

Eau  de  cerf  es.  Dans  une  pinte  d’eau  écrafez  une  livre  de  ceriles  mures  avec 
cinq  onces  de  fucre  ,  laiflëz  le  tout  infufer  ,  puis  palïez-le  à  la  chaufle  jufqu’à  ce 
que  l’eau  doit  bien  claire ,  faites-la  rafraîchir  &  la  donnez  à  boire. 

Eau  d’abricots  ,  de  pêches  ou  de  poires  mufiquées.  Dans  une  pinte  d’eau  mettez 
fix  ou  huit  abricots  avec  les  novaux  calfés,  pêches  ou  poires  mufquées  ;  duivant 
leur  grc  fleur,  en  en  augmente  ou  l’on  en  diminue  :  vous  les  couperez  par  mor¬ 
ceaux  ,  leur  donnerez  un  bouillon,  dans  ladite  çau  pour  en  tirer  le  goût ,  &  Itj 
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tout  refroidi,  vous  y  mettrez  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre,  puis  lorfqtfîî 
fera  fondu  ,  vous  pafferez  l’eau  à  la  chauffe  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  bien  claire ,  vous 
la  ferez  rafraîchir  3c  la  donnerez  à  boire. 

Eau  de  grenade.  Il  faut  prendre  une  grenade  mûre  ,  la  bien  éplucher  &  l’écra- 
fer  au  plutôt  dans  une  pinte  d’eau  ,  de  peur  qu’elle  ne  noircifïe  ;  vous  mettrez  en- 
luite  dans  ladite  eau  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre  ;  vous  laifferez  infufèr 
le  tout  une  demi-heure,  enfuite  vous  le  pafferez  à  la  chauffe  jUqifà  ce  que  l'eau 
foit  bien  claire  ,  vous  la  mettrez  rafraîchir  &  la  donnerez  à  boir^.  Si  la  grenade 
ne  donnoit  point  affez  de  couleur  à  votre  eau,  vous  y  mettriez  une  ou  deux  cuil¬ 
lerées  de  firop  de  grofeiiles. 

Eau  de  verjus.  Ecrafez  dans  un  mortier  trois  quarterons  de  grains  de  verjus, 
fans  pourtant  le  piler,  de  peur  que  les  pépins  n’y  donnent  un  mauvais  goût  ;  vous 
le  jetterez  enfuite  dans  une  pinte  d’eau,  vous  remuerez  le  verjus  avec  une  cuil¬ 
ler,  vous  en  ôterez  tout  le  eros  marc  Sc  y  mettrez  un  quarteron  ou  cinq  onces  de 
fu  cre,  fuivant  l’aigreur  du  verjus  :  auffi-tôt  que  le  fucre  fera  fondu  ,  vous  pafferez 
le  tout  à  la  chauffe  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  clair  ,  vous  le  ferez  rafraîchir  3c  le 
donnerez  à  boire. 

Eau  de  canelle  Faites  bouillir  une  pinte  d’eau ,  &  lorfqu’elle  aura  bouilli ,  vous 
la  retirerez  du  feu  &  y  mettrez  une  demi-once  de  canelle  en  bâton  ,  que  vous 
romprez  par  morceaux,  3c  deux  clous  de  giroHe  ;  vous  boucherez  bien  le  coque- 
mar  ou  eît  l’eau  8c  la  laifferez  refroidir  ;  enfuite  cette  eau  étant  froide  ,  vous  la 
mettrez  dans  une  bouteille  que  vous  tiendrez  bien  bouchée  ,  8c  en  prendrez  un 
demi-feptier  que  vous  mettrez  dans  deux  pintes  d’eau  :  fi  vous  n’en  voulez  qu’une 
pinte  ,  vous  n’y  en  mettrez  qu*e  la  moitié  du  demi-feptier  ou  environ  fur  chaque 
pinte,  avec  un  quarteron  de  fucre  ou  environ  ,  fuivant  qu’on  l’aime  :  le  fucre 
étant  fondu ,  vous  la  mettrez  rafraîchir  Sc  la  donnerez  à  boire. 

Eau  de  coriandre.  Dans  une  pinte  d’eau  bouillie  8c  À  demi-froide,  mettez  in- 
fuier  une  demi-once  de  coriandre  groffiérement  concaffée  pendant  une  bonne 
demi-heure,  c’ell-à-dire  jufqu’à»  ce  que  l’eau  foit  froide,  puis  vous  y  ajouterez  uu 
quarteron  de  lucre  ;  quand  le  fucre  fera  fondu ,  vous  pafferez  votre  liqueur  à  la 
chaude  ,  la  mettrez  rafraîchir  &  la  donnerez  à  boire. 

Si  vous  voulez  faire  glacer  toutes  ces  eaux  chacune  en  particulier ,  vous  au-rez 
des  moules  de  fer-blanc  faits  exprès  avec  leurs  couvercles  ;  vous  les  emplirez  de 
liqueur  Sc  vous  les  couvrirez  de  leurs  couvercles  :  vous  aurez  un  feau  ,  vous  ran¬ 
gerez  vos  moules  dedans ,  8c  remplirez  les  vuides  de  glace  pilée  avec  des  poi¬ 
gnées  de  fel  par-tout  &  par-deffus  vos  moules;  car  c’eft  ce  qui  fait  que  vos  eaux 
fe  glacent.  Le  feau  doit  être  percé  d’un  trou  environ  à  la  moitié  de  fa  hauteur, 
pour  donner  ifTue  à  l’eau  iorfque  la  glace  fe  fond ,  de  peur  qu’elle  ne  fade  furna- 
ger  vos  moules.  De  terns  en  tems  vous  découvrez  vos  moules  ,  8c  cadez  la  glace 
qui  fè  fait  premièrement  à  la  furface  de  votre  liqueur ,  vous  la  remuez  avec  une 
cuiller,  afin  qu’elle  fe  glace  en  neige  ,  Sc  fi  elle  étoit  glacée  grode,  vous  la  manie¬ 
riez  avec  ladite  cuiller  pour  la  didfoudre  ,  fans  quoi  elle  n’auroit  point  de  goût. 
Lorfquevous  aurez  manié  toutes  vos  boîtes  8c  vos  liqueurs,  &  pris  bien  garde 
qu’il  ne  foit  point  entré  de  glace  filée  dedans,  vous  les  recouvrirez  de  glace  Sc  de 
fel  pilé  comme  la  première  fois  :  fi  vous  êtes  prefïe  pour  les  faire  plus  prompte¬ 
ment  glacer  ,  vous  les  forcerez  de  fel ,  Sc  vous  n’aurez  plus  befoin.de  les  remuer 
que  Iorfque  vous  les  voudrez  fervir,  Sc  vous  ne  les  drederez  dans  vos  tades  que 
quand  vous  ferez  prêt  de  le  faire.  V oilà  en  général  comme  fe  font  toutes  les  eaux 
glacées. 

Eau  de  la  Reine  d’Hongrie.  J’ai  donné  ci-devant ,  page  505  ,  les  différentes 
maniérés  de  la  faire;  mais  en  voici  une  toute  particulière.  Prenez  de  la  fleur  de 
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romarin  dans  le  tems  qu’il  eft  en  fleur,  mais  i!  ne  la  faut  cueillir  qu’après  que  le 
foie  il  aura  donné  dçfïus  :  faites-la  effarer  à  l'ombre  pendant  vingt-quatre  heures, 
en  la  remuant  de  tems  en  tems  pour  qu’elle  feche  également  ;  enluite  pelez- en  une 
demi-livre  ,  mettez  -  la  dans  une  bouteille  de  verre  avec  une  pinte  ou  trois  cho- 
pines  d’elprit-de-vin  &  la  bouchez  bien;  empiiiTez  une  futaille  de  fumier  de  che¬ 
val  récemment  tiré  de  delfaus  les  chevaux  ,  puis  enterrez-y  votre  bouteille  à  un 
doigt  près  du  fommetft^oulot ,  de  peur  que  la  vapeur  n’entre  dedans,  quoi¬ 
qu’elle  foit  bien  bouchée.  Il  faut  la  laiffer  dans  ce  fumier  l’efpace  de  fix  femaines 
ou  deux  mois,  enfüitevous  la  retirerez  :  8c  quand  votre  liqueur  fera  rouge  3c 
claire,  &  le  marc  tombé  au  fond,  vous  la  verferez  doucement  par  inclination. 
Cette  eau,  de  la  façon  qu’elle  eft  faite,  eft  merveilleufe  pour  toutes  fortes  de 
foulures  ,  blefifures  &  autres  incommodités. 

Eau  fans  pareille,  Prenez  une  pinte  d’efprit-de-vin  du  meilleur,  verfez  -  le 
dans  une  bouteille  ,  mettez-y  une  once  d’efience  de  cédrat ,  8c  laiflfez  infufer  le 
tout  trois  ou  quatre  jours  avant  de  vous  en  fervir.  Si  on  veut  n’en  faire  qu’une 
chopine ,  il  ne  faut  qu’une  demi-once  d’efience. 

Etuve ,  eft  une  efpéce  d’armoire  bien  fermée,  au  bas  de  laquelle  on  met  du  feu 
dans  un  réchaud.  Il  eft  bon  que  cette  armoire  foit  garnie  en  dedans  de  plufteurs 
étages  les  uns  fur  les  autres,  &  qu’ils  foient  à  jour ,  pour  que  la  chaleur  puiffe  pé¬ 
nétrer  jufqu’en  haut  :  on  le  fert  pour  cela  de  tringles  de  bois  fur  lefquelies  on 
pofe  des  feuilles  de  fer-blanc  ou  tamis ,  fur  lefquelies  on  a  mis  les  confitures 
qu’on  veut  mettre  fécher. 

Fenouillette.  Mettez  dans  un  alambic  une  livre  de  fenouil  de  Florence  nouveau 
&  verd,  une  once  de  réglifte  coupée  par  morceaux  &  écrafée  ,  trois  pintes  de 
bonne  eau  -  de  -  vie  8c  deux  pintes  de  bon  vin  blanc  ,  fermez  bien  l’alambic  avec 
du  parchemin,  mettez-la  dans  une  étuve  ou  fur  de  la  cendre  chaude  en  infufion 
pendant  deux  jours,  puis  vous  la  diftilierez  fur  un  feu  médiocre;  ayezfoin  que  cela 
bouille  également;  vous  en  tirerez  deux  pintes  d’efience;  fur-tout  prenez  bien 
garde  quand  la  goutte  blanche  viendra,  parce  qu’elle  blanchiroit  toute  votre  ef- 
fence  ;  votre  diftiilation  étant  faite,  prenez  une  pinte  de  cette  efience  8c  la  met¬ 
tez  avec  fix  pintes  de  bonne  eau-de-vie,  une  pinte  d’efprit-de-vin  &  une  pinte 
d’eau  bouillie  :  lorfqu’elle  fera  refroidie  ,  vous  y  mettrez  une  pinte  de  fucre  cla¬ 
rifie  ,  St  vous  mêlerez  bien  le  tout  enfemble  dans  une  terrine  ,  puis  vous  la  goû¬ 
terez;  fi  vous  la  trouvez  trop  violente,  mettez-y  encore  une  chopine  d’eau  bouil¬ 
lie  Sc  du  fucre  à  proportion  :  étant  à  votre  goût,  jettez  dans  votre  compofition 
un  poiffon  de  lait  &  un  quarteron  d’amandes  douces  un  peu  pilées,  mêlez  bien  le 
tout  8c  le  pafiez  deux  ou  trois  fois  par  la  ch  au  fie  jufqu’à  ce  que  votre  liqueur  foit 
bien  claire ,  8c  la  verfez  dans  des  bouteilles  que  vous  tenez  bien  bouchées. 

Gelée  de  grofeilles  rouges.  Il  faut  prendre  quatre  livres  de  grofeilies  bien  éplu¬ 
chées  ,  puis  faire  fondre  quatre  livres  de  fucre  8c  le  faire  cuire  à  la  forte  plume , 
jettez  vos  grofeilles  dedans  8c  leur  faites  prendre  un  bon  bouillon  :  vous  pofe- 
rez  votre  écumoire  défiais  ,  afin  que  vos  grofeilles  fe  couvrent  du  bouillon  de 
fucre  ;  &  quand  elles  auront  bouilli  fept  ou  huit  bouillons,  vous  les  ôterez  du 
feu ,  les  jetterez  fur  un  tamis  ,  en  appuyant  votre  écumoire  par-defius  tout  dou¬ 
cement,  faifant  en  forte  qu’il  n’y  refte  point  de  jus  fi  cela  fe  peut,  puis  vous 
verferez  ce  jus  dans  la  poêle  8c  H  remettrez  fur  le  feu  ,  8c  vous  verrez  avec  une 
cuiller  fur  une  afliette  lorfqu’elle  fera  en  gelée.  Comme  ordinairement  dans 
les  ménages  on  veut  l’abondance  plut  fit  que  la  beauté,  vous  pouvez  mettre  fur 
.quatre  livres  de  fucre ,  fix  livres  de  grofeilles  bien  épluchées,  8c  faire  de  même 
qu’il  eft  dit  ci-deftlis  ,  {nais  il.  la  faut  faire  cuire  un  peu  davantage ,  8c  vous 
ferez  de  belle  gelée  de  grofeilles.  De  cette  gelée  de  grofeilles  vous  en  pou-» 
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vez  mettre  l’épaiffeur  d’un  écu  fur  vos  confitures  rouges  liquides,  cela  les  con¬ 
servera  8c  empêchera  qu’elles  ne  modifient  &  ne  candiffent. 

Gelée  de  grojeilles  rouges  d’une  autre  maniéré.  Prenez  fix  livres  de  belles  gro¬ 
seilles  rouges,  épluchez-les  &  les  e'crafez  dans  une  terrine  ,  pafiez-  les  dans  une 
Serviette  pour  en  tirer  le  jus  ;  faites  cuire  quatre  livres  de  Sucre  à  cafie  ,  8c  jettez 
votre  jus  de  grofeilles  dedans  ;  laifiez  bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  Soit  en  ge¬ 
lée,  écumez-le,  puis  l’empotez.  -  .  ^ 

Gelée  de  grojeilles  vertes.  Choififiez  les  plus  belles  ,  ôtez-en  les  pépins  en  les 
fendant  d’un  côté  avec  un  canif  ;  faites  chauffer  de  l’eau  &  les  jettez  dedans ,  me- 
nez-les  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  Soient  montées  au-deflus  de  l’eau  ;  enfuite 
defcendez-les  de  deffus  le  feu,  laifiez-les  refroidir  dans  la  même  eau  ,  puis  chan- 
gez-les  d’eau  8c  les  faites  reverdir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  Soient  bien  mol¬ 
lettes  ;  tirez-les  &  les  laifiez  rafraîchir  dans  de  l’eau  claire,  puis  laifiez-les  égout¬ 
ter  Sur  un  tamis  ;  faites  cuire  du  Sucre  à  perlé,  autant  pefant  de  Sucre  qu’il  y  aura 
de  fruit,  8c  jettez  vos  grofeilles  dedans  ;  faites-les  bouillir  8c  les  écumez  bien,  8c 
quand  le  Sirop  efl:  revenu  à  perlé,  vous  les  ôtez  du  feu  ;  les  pafiez  au  travers  d’un 
tamis,  8c  les  mettez  dans  des  pots. 

Gelée  de  verjus.  Ï1  faut  prendre  du  verjus  mûr ,  le  jetter  dans  une  poêle 
avec  deux  verres  d’eau  ,  le  mettre  Sur  le  feu  ,  &  lorfqu’il  aura  pafie  un 
bouillon  8c  que  votre  verjus  Sera  tout  amorti ,  vous  le  prefierez  dans  une 
Serviette  pour  en  tirer  le  jus  ;  enfuite  vous  ferez  cuire  du  Sucre  à  la  plume ,  vous 
jetterez  votre  verjus  dedans ,  &  le  ferez  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  Soit  en  gelée  , 
puis  le  mettrez  dans  des  pots  :  il  faut  livre  de  Sucre  cuit  à  la  plume  pour  livre  de 
fruit. 

Gelée  de  pommes.  Prenez  une  douzaine  de  pomme  de  reinette ,  coupez-les 
par  petits  morceaux  ,  mettez  -  les  dans  une  poêle  avec  quatre  pintes  d’eau  ,  8c 
les  faites  bien  bouillir  à  la  réduction  de  deux  pintes  de  décoêlion  ;  enfuite 
vous  les  pafierez  8c  les  prefierez  bien  au  travers  d’un  linge  fort,  afin  d’en  tirer 
tout  le  jus  :  Sur  vos  deux  pintes  de  décoêlion,  vous  ferez  cuire  quatre  livres 
de  Sucre  à  cafie  ,  vous  jetterez  votre  décoélion  dedans,  &  vous  ferez  bouil¬ 
lir  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  Soit  en  gelée.  Si  vous  voulez ,  pour  donner  du  goût 
à  votre  gelée ,  vous  y  mettrez  un  jus  de  citron,  &  la  verferez  après  dans  des 
pots. 

La  gelée  de  pommes  blanches  fe  fait  ainfi  avec  les  reinettes,  Sms  la  couvrir  en 
cuifant. 

La  gelée  rouge  Se  fait  avec  des  pommes  de  court-pendu  ou  de  calville  qu’on 
couvre  en  la  cuifant ,  ou  bien  on  y  mêle  du  vin  vermeil ,  ou  de  la  cochenille 
préparée. 

Grofeilles  rouges  au  liquide.  Prenez  quatre  livres  de  belles  grofeilles ,  épluchez- 
les  bien ,  &  de  ces  quatre  livres  prenez-en  une  livre  que  vous  écraferez  pour  en 
tirer  le  jus;  faites  cuire  quatre  livres  de  lucre  à  la  plume,  8c  jettez  dedans  vos 
trois  livres  de  grofeilles  &  le  jus  de  celles  que  vous  aurez  écrafées';  faites  bouillir 
le  tout  une  vingtaine  de  bouillons  ,  ôtez-les  du  feu  8c  les  écumez,  laifiez-les  re¬ 
froidir;  rernettez-les  enfuite  Sur  le  feu  &  les  laifiez  bouillir  jufqu’à  ce  que  le  firop 
Soit  fait;  vous  pouvez  mettre  les  quatre  livres  de  grofeilles  Sans  en  écrafer,  mais 
la  confiture  n’en  fera  pas  fi  belle. 

Grojeilles  rouges  au  fec.  Il  faut  choifir  de  belles  grappes  de  grofeilles  autant  que 
l’on  en  Souhaite ,  faire  cuire  du  Sucre  à  la  plume  8c  mettre  les  grappes  de  grofeilles 
dedans  ,  leur  faire  prendre  cinq  ou  fix  bouillons  8c  les  ôter  de  deffus  le  feu  ,  les 
laifler  refroidir ,  leur  faire  prendre  encore  quelques  bouillons  ,  8c  les  jetter 
enfuite  fur  un  tamis  pour-  égoutter  ;  après  quoi  on  range  les  grappes  Sur  des 
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ardoifes ,  on  les  poudre  d’un  peu  de  fucre ,  8c  on  les  met  fécher  à  l’étuve  ;  quand 
elles  font  lèches  d’un  côté ,  on  les  retourne  de  l’autre;  on  les  poudre  encore  d’im 
peu  de  lucre  8c  on  les  achevé  de  faire  fécher  en  les  tirant  de  deiTus  les  ardoifes 
pour  les  remettre  fur  des  tamis  :  lorfqu’elles  font  lèches  ,  on  les  fert  proprement: 
dans  des  boîtes. 

Hippocras.  Mettez  deux  pintes  de  bon  vin  rouge  dans  une  terrine  ,  avec  une 
livre  de  fucre  calfé  par  morceaux,  un  demi-gros  decanelle  concalfée  ,  deux  clous 
de  girolle  rompus  en  deux,  la  moitié  d’une  leuille  de  macis,  autrement  dit  fleur 
de  mufeade  ,  deux  grains  de  poivre  blanc  concaflé  ,  la  moitié  d’un  bâton  de  poi¬ 
vre  long,  un  peu  de  coriandre  aufli  concalfée,  la  moité  d’une  pomme  de  rei¬ 
nette  que  vous  pelerez  &  couperez  par  tranches,  &  un  demi-verre  de  bon  lait, 
puis  vous  remuerez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  cuiller  ,  8c  le  paflèrez  deux: 
ou  trois  fois  à  la  chauffe  jufqu’â  ce  qu’il  devienne  clair  ;  alors  vous  mettrez  une 
bouteille  defï'ous  avec  un  entonnoir,  &  boucherez  bien  la  bouteille  quand  elle 
fera  pleine. 

Limonade.  Mettez  une  pinte  d’eau  dans  un  pot,  preffez-y  trois  jus  de  citron, 
8c  jettez  fept  ou  huit  zeftes  avec  les  citrons  preflés  :  fi  les  citrons  font  gros  8c 
bien  à  jus,  il  n’en  faut  que  deux  avec  un  quarteron  de  fucre ,  ou  tout  au  plus 
cinq  onces  ;  lorique  le  fucre  fera  fondu,  vous  palferez  la  liqueur  à  la  chauffe,  la 
ferez  rafraîchir  8c  la  donnerez  à  boire. 

Marmelade  de fieur  d’orange.  Prenez  une  livre  de  fleurs  d’orange  ,  rien  que  la 
feuille  ,  faites-la  bouilir  à  grande  eau  fur  le  feu  8c  y  preffez  un  jus  de  citron  pour 
la  tenir  blanche ,  8c  lorfqu’eile  fera  mollette ,  vous  la  tirerez  pour  la  remettre  dans 
l’eau  fraîche  ,  8c  y  prelferez  encore  un  jus  de  citron  ;  enfuite  vous  la  jetterez  fur 
un  tamis  8c  la  prelferez  bien  dans  une  ferviette  pour  en  tirer  toute  l’eau  ;  vous  la 
pilerez  dans  un  mortier,  8c  pour  la  blanchir,  vous  l’arroferez  d’un  jus  de  citron, 
puis  vous  ferez  cuire  deux  livres  &  demie  de  fucre  à  la  plume,  vous  jetterez  vos 
fleurs  pilées  dedans ,  &  les  mêlerez  bien  avec  le  fucre  ;  vous  les  ferez  un  peu  fré¬ 
mir  fur  le  feu  8c  mettrez  la  marmelade  dans  des  pots  ,  la  laitTerez  refroidir  8c  la 
couvrirez  de  papier. 

Marmelade  d  abricots  ou  de  pêches .  Il  faut  prendre  des  abricots  bien  mûrs,  les 
peler,  en  ôter  les  durillons,  les  taches  8c  pourritures  ,  8c  les  couper  par  mor¬ 
ceaux  dans  une  poêle  à  confiture.  Vous  poferez  votre  poêle  fur  le  feu  auparavant 
d’y  mettre  les  abricots ,  8c  y  jetterez  alors  quatre  livres  de  fruit  coupé  par  mor¬ 
ceaux,  que  vous  deffécherez  8c  réduirez  à  deux  livres  en  le  remuant  bien  avec 
line  cuiller  ou  fpatule  de  bois  ;  enfuite  vous  ôterez  votre  poêle  du  feu  ,  8:  vous 
mettrez  dedans  deux  livres  de  fucre  en  poudre ,  que  vous  incorporerez  bien  avec 
la  marmelade  ,  puis  vous  la  remettrez  fur  le  feu  ,  afin  que  le  fucre  fonde  ;  vous  la 
remuerez  &  retournerez  bien  avec  la  fpatule  pendant  l’efpace  d’un  Pater ,  après 
quoi  vous  la  mettrez  dans  des  pots.  Vous  pouvez  en  dreflèr  en  pâte  fur  des  ar¬ 
doifes  ou  dans  des  moules  de  fer-blanc,  &  les  mettre  fécher  à  l’étuve.  Vous 
pouvez  aulfi ,  avec  deux  ou  trois  pommes  cuites,  y  mêler  trois  ou  quatre  cuille¬ 
rées  de  cette  marmelade  ,  8c  en  faire  des  tourtes  qui  feront  admirables  ;  c’eft  ce 
qu'on  peut  faire  facilement  dans  les  maifons  bourgeoifes  ,  châteaux  ou  maifons 
de  campagne. 

Marmelade  d’abricots  d’une  autre  maniéré.  Il  faut  prendre  des  abricots  mûrs 
prêts  à  manger  ,  les  peler  bien  proprement  8c  en  ôter  les  noyaux  ,  puis  les 
palier  dans  l’eau  bouillante,  8c  prendre  garde  qu’ils  ne  s’écartent  que  le  moins 
qu’on  pourra,  les  tirer  8c  les  mettre  égoutter,  enfuite  les  paHer  au  travers  d’un 
tamis  ,  mettre  la  marmelade  dans  une  poêle  8c  la  deflecher  fur  le  feu  en  la  re¬ 
muant  avec  une  fpatule  ,  en  forte  qu’elle  foit  réduite  aux  deux  tiers  3  après  quoi 
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vous  ferez  cuire  à  la- plume,  fur  chaque  livre  de  fruit,  une  livre  de  fucre  clari¬ 
fié  ,  vous  ôterez  votre  lucre  de  defius  le  feu  ,  &c  le  laifTerez  repofer  un  moment  ; 
vous  jetterez  votre  marmelade  dedans,  que  vous  remuerez  avec  1  ipatule;  vous 
la  remettrez  fur  le  feu  un  moment  ,  afin  que  le  tout  s’incorpore  bien  enfemble  , 
prenant  garde  de  la  faire  trop  cuire ,  ni  pas  allez  ;  vous  la  mettrez  dans  des  pots , 
la  laifTerez  refroidir,  &  la  couvrirez  de  papier.  Vous  pouvez  faire  de  même 
des  pêches  de  deux  façons  ,  comme  des  abricots  à  mi -fucre  ,  ou  à  plein  lucre  ; 
plein  Jacre  ,  veut  dire  livre  de  lucre  pour  livre  de  fruit ,  demi  -  jucre  ,  s’entend 
demi-livre  de  fncre  pour  livre  de  fruit.  Vous  pouvez  aulïi  en  drelfer  en  pâte  fur 
le  champ. 

Marmelade  de  pommes.  Prenez  une  douzaine  de  pommes  de  reinette  pelez-les 
3c  les  coupez  à  mefure  jufqu’au  trognon  ;  jettez-en  dans  de  l’eau  claire  la  quan¬ 
tité  qu’il  en  faut  pour  les  faire  cuire;  mettez  -  y  une  demi-livre  de  lucre  pour 
chaque  livre  de  fruit  ;  remuez-les  toujours  avec  la  Ipatule  ,  de  peur  qu’elles  ne 
brûlent;  &  lorfqu’il  n’y  aura  prefque  plus  d’eau,  pafiez  le  tout  par  le  tamis; 
reprenez  ce  que  vous  aurez  pafie  ,  Sc  le  remettez  dans  la  pocle  avec  la  rapure 
d’un  demi-citron  ,  remettez-la  fur  le  feu  pour  l’achever  de  cuire  ,  8c  remuez 
toujours  avec  la  Ipatule,  de  peur  que  votre  marmelade  ne  bru'e  :  lorfqûe  vous 
la  verrez  comme  en  gelée,  elle  fera  cuite  .  pour  lors  vous  la  tirerez  du  feu  &  la 
mettrez  dans  des  pots.  Vous  pouvez  en  drelfer  en  pâte  fur  des  ardoifes  ,  ou  dans 
des  moules  de  fer-blanc  faits  exprès ,  qui  font  à  jour  des  deux  côtés  ,  Sc  les  faire 
fëcher  à  l’étuve  :  quand  elles  font  feches  d’un  côté ,  on  les  retourne  de  l’autre  ; 
3e  lorfqu’elles  font  bien  feches  ,  on  les  ferre  dans  des  boîtes  pour  s’en  fervir  au 
befoin. 

Marmelade  de  cerifes  ,  framboifes  &  grofeilles.  Il  les  faut  pafifer  au  tamis  ,  les 
deffécher  fur  le  feu  pour  leur  faire  boire  leur  humidité,  8c  fur  chaque  livre  de 
fruit ,  livre  de  fucre  ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ;  puis  vous  jetterez  votre 
marmelade  dedans,  que  vous  mêlerez  bien  avec  le  fucre,  vous  la  ferez  frémir  un 
moment  fur  le  feu ,  &  la  mettrez  dans  des  pots. 

Quand  on  a  drefifé  les  marmelades  dans  les  pots,  on  doit  toujours  les  poudrer 
de  fucre  par~defius ,  cela  les  conferve. 

Marrons  glacés.  Il  faut  prendre  des  marrons  8c  choifir  les  plus  plats  ,  3c  les 
fendre  un  peu  par  la  tête  pour  leur  donner  de  l’air ,  puis  les  mettre  dans  de  l’eau 
bouillante  pour  les  faire  cuire;  &  pour  connoître  lorfqu’ils  feront  cuits,  vous 
prendrez  une  épingle  Sc  vous  en  piquerez  un  par  l’endroit  du  marron  que  vous 
avez  levé;  fi  l'épingle  y  entre  facilement,  ôtez-les  de  defius  le  feu;  pelez-les 
les  uns  après  les  autres  le  plus  chaud  que  vous  pourrez,  &  les  mettez  fur  un 
tamis  â  fec  :  quand  iis  feront  tous  pelés,  vous  ferez  bouillir  d’autre  eau ,  Sc  les 
mettrez  dedans  pour  leur  faire  jetter  les  eaux  roufies  :  il  ne  faut  point  les  remettre 
fur  le  feu  ,  enfuite  vous  les  tirerez  bien  proprement  avec  une  écumoire  ,  &  les 
jetterez  dans  un  fucre  clarifié  ;  mettez-en  affez  pour  qu’ils  baignent  ;  faites  -  leur 
prendre  un  bouillon  tout  doucement,  ôtez-les  de  defius  le  feu,  3c  les  laifiez 
prendre  fucre  pendant- cinq  à  fix  heures,  après  quoi  égouttez-les  bien  de  leur 
firop  ,  3c  avec  ce  firop ,  &  encore  d’autre  fucre  clarifié  que  vous  mettrez  parmi 
pour  l’augmenter  ,  vous  le  ferez  cuire  à  la  plume  ,  puis  vous  mettrez  vos  mar¬ 
rons  dedans,  l’un  après  l’autre  :  le  plus  légèrement  que  vous  pourrez;  vous  les 
remettrez  fur  le  feu  &  ferez  revenir  votre  fucre  à  la  plume  ;  vous  les  tirerez  du 
feu  8c  les  laifTerez  repofer  ;  remuez  votre  poêle  tout  doucement  pour  amaffer 
l’écume  au  milieu ,  que  vous  lèverez  avec  le  dos  de  votre  écumoire  auflî  tout 
doucement  ;  enfuite  vous  prendrez  une  écumoire  ,  avec  le  dos  de  laquelle 
yous  frotterez  le  bord  de  la  poêle  de  la  largeur  de  la  main  ,  afin  de  faire 
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troubler  votre  fucre  ;  dans  ce  trouble-là  vous  y  ferez  palier  vos  marrons  l’un 
après  l’autre  ,  les  tirerez  avec  deux  fourchettes  ,  8c  les  mettrez  lur  un  clayon , 
fous  lequel  il  y  aura  une  terrine  ou  plat  pour  recevoir  le  fucre  qui  pourroit 
couler  ;  Sc  s’il  y  a  quelque  marron  qui  fe  foit  lâché  dans  votre  fucre  ,  vous  tire¬ 
rez  les  morceaux  avec  l’écumoire  ,  8c  les  mettrez  en  forme  de  rocher  fur  votre 
clayon  ;  ce  ne  font  pas  les  plus  mauvais  ;  enfuite  vous  les  ferrerez  proprement 
dans  des  boîtes  fur  du  papier,  Sc  les  mettrez  en  lieu  fec  pour  vous  en  fèrvir  au 
befoin. 

Marrons  blanchis.  Faites  cuire  des  marrons  à  la  b  rai  le  à  l’ordinaire  ;  étant 
cuits ,  pelez-les  ;  prenez  un  blanc  d’œuf  8c  de  l’eau  de  fleur  d’orange  ,  battez- 
les  eniemble  ,  trempez-y  vos  marrons  ,  &  les  jettez  enfuite  dans  du  fucre  en 
poudre  fine  ,  en  forte  qu’ils  en  foient  tout  couverts  ;  retirez  -  les  &  les  faites  flé¬ 
cher  devant  un  feu  clair  ou  à  l’étuve  ;  étant  fecs,  dreflez-les  en  pyramide  Se  les 
fervez. 

AJ  are  s  liquides.  Prenez  quatre  livres  de  belles  mûres  qui  ne  foient  pas  trop  en 
maturité  ;  faites  clarifier  trois  livres  de  fucre  8c  le  mettez  cuire  à  perlé ,  jettez  vos 
mûres  dedans  y8c  leur  faites  prendre  légèrement  un  petit  bouillon  couvert  ;  ôtez- 
les  du  feu,  remuez-jes doucement,  écumez-les  bien,  8c  les  laifléz  prendre  fiicrfe 
pendant  deux  ou  trois  heures;  enfuite  égouttez  le  frop  8c  le  faites  c^ire  feul  à  per¬ 
lé  ;  gifliez  vos  mûres  dedans  Sc  leur  faites  prendre  un  bouillon  ;  ôtez  la  poêle  du 
feu  ,  laiffez-les  un  peu  refroidir  8c  les  mettez  dans  des  pots,  Sc  quand  elles  feront 
froides  ,  vous  les  couvrirez  de  papier. 

Aiiel  On  peut  confire  au  miel  tous  les  fruits  qui  fe  confifent  au  fucre.  Il  faut 
pour  cela  choifir  le  plus  beau  miel ,  le  clarifier  dans  la  poêle  fur  le  fourneau  en 
le  faifant  cuire  à  petit  feu ,  8c  en  le  remuant  avec  foin  jufqu’au  fond  avec  une 
gâche  ,  pour  que  le  miel  fe  cuife  aifément  :  fa  cuiflon  n’eft  parfaite  que  quand  un 
œuf  de  poule  y  furnage  fans  couler  au  fond. 

Moût.  On  fait  aufli  dans  les  campagnes  des  confitures  au  moût  pour  le  com¬ 
mun.  Le  vin  le  plus  doux  eft  le  meilleur  ;  on  le  fait  bouillir  dans  une  chaudière  à 
feu  clair  8c  égal ,  jufqu’à  ce  que  la  liqueur  foit  réduite  aux  deux  tiers ,  8c  ait  pris 
une  bonne  confiftance  ;  puis  vos  poires  ,  pommes  ou  coings  ayant  été  pelés  8c  un 
peu  bouillis  dans  l’eau  pour  les  amollir  ,  vous  les  jettez  dans  le  moût ,  Sc  les  y 
faites  cuire  en  l’écumant  bien  ,  jufqu’à  ce  que  le  firop  foit  fait ,  ce  qui  fe  connoît 
quand  en  en  mettant  quelques  gouttes  fur  une  afliette  penchée,  elles  demeurent 
en  rubis  fans  couler.  On  peut  y  mettre  un  fachet  d’aromates. 

Les  confitures  au  moût  de  cidre  ,  foit  poiré  ou  pommé ,  fe  font  de  même. 

Noix  confites  au  liquide.  On  confit  des  noix  lorfqu’elles  ont  pris  à-peu-près 
leur  grofleur  ,  avant  néanmoins  que  le  bois  en  foit  formé  ;  on  les  prend  dans  la 
fin  du  mois  de  Juin:  pour  cela,  prenez  des  noix  vertes  ,  peles-les  proprement 
jufqu’au  blanc  ,  de  maniéré  qu’il  n’y  refte  point  de  verd  ,  Sc  jettez  -  les  a  mefure 
dans  l’eau  fraîche  ;  enfuite  faites  bouillir  de  l’eau,  8c  les  tirez  de  l’eau  fraîche 
pour  les  remettre  dans  l’eau  bouillante  ;  quand  elles  y  auront  bouilli  quelque 
tems  ,  tirez-les  de  cette  eau  bouillante  pour  les  remettre  encore  dans  d’autre 
eau  bouillante  ,  afin  de  les  achever  de  cuire  :  vous  connoîtrez  qu’elles  font  cuites, 
lorfqu’en  les  piquant  avec  une  épingle  ,  elles  retombent  d’elles  -  memes  fans 
y  tenir  :  tirez-ies  alors  8c  les  remettez  à  l’eau  fraîche ,  puis  faites  cuire  du  fucre 
à  lifle  ,  8c  les  mettez  dedans  après  les  avoir  égouttées  ;  faites-les  un  peu  fré¬ 
mir  ,  tirez  la  poêle  du  feu  ,  verfez  le  tout  dans  une  terrine  ,  8c-la  mettez  à  l’é¬ 
tuve  paiTer  la  nuit  ;  le  lendemain  ,  égouttez  le  firop  ,  faites-lui  prendre  feul  un 
bouillon  Sc  le  jettez  fur  vos  noix.  Quand  il  n’efl  plus  que  tiède  ,  au  bout  de 
deux  heures  ,  réitérez  la  même  chofe  }  8c  faites  cela  deux  ou  trois  fois  :  il  ne  faut 
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point  que  les  noix  paffent  du  tout  fur  le  feu  ,  parce  que  cela  les  fèroit  noircir  l 
ayez  toujours  loin  qu’il  y  ait  allez  de  fucre  pour  que  les  noix  baignent  dedans  ; 
lor/que  vous  les  voudrez  finir ,  piquez  -  les  les  unes  après  les  autres  avec  une  lar- 
doire  de  la  tête  à  la  queue ,  fourrez-y  un  lardon  d’écorce  de  citron  confite  ,  Sc 
faites  cuire  le  firop  a  perlé,  l’augmentant  de  fucre  s’il  n'y  en  avoit  point  allez  , 
enfuite  empotez-ies  <Sc  les  ferrez.  Les  noix  font  fort  blanches  fi  on  y  met  de  beau 
fucre. 

Noix  confites  au  fiée.  Après  les  avoir  confites  au  liquide  ,  comme  nous  venons 
de  le  dire ,  on  les  tire  de  leur  firop  ,  on  les  égoutte  à  l’ordinaire  Sc  on  les  range  fur 
des  feuilles  de  fer-blanc  ou  ardoifes;  on  les  poudre  légèrement  de  lucre  fin  Sc  on 
les  met  fécher  à  l’étuve  ;  étant  léchés  d’un  coté  ,  on  les  retourne  de  l’autre  ,  on 
les  poudre  encore  légèrement  de  fucre  &  on  les  remet  a  l’étuve  ;  enluite  on  les 
met  lur  des  tamis  pour  les  achever  de  fécher ,  &  quand  elles  font  bien  feches ,  on 
les  ferre  proprement  dans  des  boîtes  fur  du  papier,  Sc  on  les  met  en  lieu  fec  pour 
s’en  fervir  au  befoin. 

Orange.  Voyez  ci-devant  Citron. 

Pâte  de  grojeiiles.  Prenez  fix  livres  de  belles  grofeilles  rouges  mûres ,  éplu- 
chez-les,  mettez  dans  une  poêle  une  chopine  d’eau  Sc  la  pofez  lur  le  feu ,  jettez 
vos  grofeilles  épluchées  dedans  ,  8c  les  faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  loient 
crevées,  enfuite  jettez-les  fur  un  tamis  Sc  les  paflèz  au  travers,  remettez  tout  ce 
qui  eft  palfé  dans  la  poêle,  Sc  le  faites  defiècbfer  fur  le  feu  en  les  remuant  tou¬ 
jours  avec  la  Ipatule,  de  peur  qu’elles  ne  brûlent  3  quand  vous  verrez  que  votre 

Ïiâte  fera  allez  deflechée  &  qu’elle  aura  allez  de  corps,  vous  la  repeferez,  Sc  fur 
ivre  de  fruit  vous  mettrez  livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  a  la  plume  ,  puis 
vous  mettrez  votre  pâte  dedans  Sc  l’incorporerez  bien  en  la  délayant  avec  une 
cuiller;  vous  la  faites  frémir  un  peu  &  la  drelTerez  fur  des  ardoifes  ou  dans  des 
moules  de  fer-blanc  faits  exprès  ;  vous  les  rangerez  lur  des  feuilles  de  fer-blanc , 
ardoifes  ou  planches  ,  les  poudrez  d’un  peu  de  fucre  fin  Sc  les  mettez  fécher  à 
l’étuve  :  quand  elles  font  feches  d’un  côté ,  on  les  retourne  de  l’autre  ,  Sc  on 
les  poudra  encore  légèrement  de  fucre  ,  oc  lorfqu’elles  font  feches,  on  les  range 
encore  fur  des' tamis  pour  les  achever  de  fécher.  On  a  foin  d’entretenir  toujouis 
un  feu  modéré  dans  l’étuye.  Toutes  les  pâtes  de  fruit  rouge  fe  font  de  la  même 
maniéré. 

Pâte  d’abricots.  Ayez  de  beaux  abricots  mûrs  ,  pelez-les  Sc  en  ôtez  les  noyaux  : 
fur  fix  livres  de  fruit ,  faites  cuire-  trois  livres  de  fucre  â  la  plume  ,  Sc  cependant 
faites  delîecher  vos  abricots  à  petit  feu  ,  en  les  remuant  toujours  avec  la  Ipatule  : 
quand  ils  feront  bien  delféchés  Sc  que  la  pâte  aura  afïèz  de  corps  ,  vous  la  mettrez 
dans  le  fucre  cuit  à  la  plume  ,  l’incorporerez  bien  en  la  mêlant  avec  une  cuiller, 
puis  vous  la  ferez  frémir ,  vous  la  drelTerez  comme  celle  de  grofeilles  Sc  la  met¬ 
trez  fécher  de  même. 

Pâte  de  pommes.  Il  faut  peler  des  pommes  de  reinette,  les  couper  en  deux  Sc 
en  ôter  les  cœurs,  les  faire  bien  cuire  dans  de  l’eau  jufqu’à  se  qu’elles  foient  en 
marmelade  ;  enfuite  vous  les  pafTerez  au  tamis  Sc  les  ferez  bien  defiecher  fur  le 
feu,  en  les  remuant  toujours  avec  lafpatule  ;  lorfqu’elles  auront  pris  corps  Sc 
qu’elles  commenceront  à  quitter  le  fond  de  la  poêle ,  vous  les  ôterez  de  deflus 
le  feu  Sc  peferez  votre  pâte  de  pommes ,  puis  fur  livre  de  fruit  vous  mettrez 
livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume,  Sc  jetterez  votre  pâte  dedans, 
que  vous  incorporerez. bien  avec  le  fucre  en  la  mêlant  bien  avec  une  cuiller, 
apres  quoi  vous  la  dreflérez  comme  les  autres ,  Sc  la  ferez  fécher  de  même  à 
l’étuve, 

cuire  à  l’eau 
jufqu’q 


P  fie  de  coings .  Prenez  des  coings  bien  murs  Sc  jaunes  ,  faites-les 
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jufqu’à  ce  qu’üs  foient  mollets ,  étant  cuits ,  tirez-les  de  l’eau  chaude  pour  les  re¬ 
mettre  dans  de  l’eau  fraîche  ;  enfuite  pelez-les  8c  les  râpez  jufqu’aux  pépins  ;  pai- 
fez-les  au  travers  d’un  tamis,  &  pelez  votre  pâte;  fur  une  livre  de  fruit  il  faut 
mettre  trois  quarterons  de  fucre  ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume,  &  jetterez 
votre  pâte  dedans  ,  que  vous  incorporerez  bien  avec  le  lucre ,  en  la  mêlant  avec 
une  cuiller;  vous  la  mettrez  un  moment  fur  le  feu,  8c  la  tirerez  pour  la  drefler 
comme  les  autres ,  8c  la  faire  fécher  de  même  à  l’étuve.  Si  vous  la  voulez  rougir , 
vous  n’avez  qu’à  mettre  un  peu  de  cochenille  préparée  dans  la  pâte  ;  elle  elf  ex¬ 
pliquée  dans  l’article  des  Coings  Liquides  ,  voyez  lettre  C. 

Pute  de  verjus.  Faites  bouillir  du  verjus  dans  de  l’eau  ,  jufqu’à  ce  que  le  grain 
quitte  la  grappe  ;  enfuite  laiffez-le  égoutter  fur  un  tamis  ,  Sc  quand  il  fera  froid  , 
paffez-le  au  travers,  &  le  faites  defiecher  dans  une  poêle  fur  le  feu,  jufqu’à  ce 
que  la  pâte  ait  pris  corps,  ayant  foin  de  la  remuer  continuellement ,  de  peur 
qu’elle  ne  brûle  ;  puis  pour  trois  livres  de  pâte  vous  mettrez  trois  livres  de 
fucre  ,  que  vous  ferez  cuire  à  caffé  ;  vous  jetterez  votre  pâte  dedans ,  8c  l’in¬ 
corporerez  bien  en  la  mêlant  dans  le  fucre  avec  une  cuiller;  vous  la  ferez 
frémir  un  peu  fur  le  feu  ,  la  drefferez  comme  les  autres  ,  8c  la  mettrez  à  l’étuve 
fécher. 

Poires  de  roujfelet  confites  au  liquide  &  au  fec.  Prenez  des  poires  de  rouffelet 
qui  foient  mûres,  piquez -les  par  la  tête  avec  un  poinçon;  faites  bouillir  de 
l’eau  &  les  mettez  dedans;  entretenez  toujours  la  même  chaleur  de  l’eau  fans 
qu’elle  bouille,  Sc  lailfez  vos  poires  dedans  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  mollettes  , 
enfuite  tirez-les  8c  les  mettez  dans  l’eau  fraîche ,  puis  pelez-les  proprement  8c 
les  remettez  à  mefiire  dans  de  l’eau  fraîche  :  étant  toutes  pelées  ,  faites  cuire 
du  fucre  à  lilfé  à  proportion  de  la  quantité  de  poires  que  vous  avez  ;  tirez  -  les 
de  l’eau  fraîche ,  lai (fez-les  un  peu  égoutter ,  mettez-les  dans  le  fucre  cuit  à  lilfé, 
8c  faites-les  bouillir  jufqu’à  ce  que  le  firop  foit  cuit  à  perlé  ;  verfez-les  enfuite 
dans  une  terrine  &  les  laiifez  refroidir  ,  puis  égouttez- les  de  leur  firop  ,  raites- 
le  cuire  feul  jufqu’à  perlé  8c  le  jettez  fur  vos  poires  ;  continuez  cela  deux 
ou  trois  jours,  &  pour  les  achever,  remuez  vos  poires  8c  votre  firop  dans 
la  poêle  :  fi  le  firop  étoit  trop  cuit,  c’eft-à-dire  qu’il  fût  en  firop  de  garde, 
il  faudra  y  mettre  un  peu  d’eau,  pour  le  décuire  autant  qu’il  eft  néceffaire, 
en  forte  qu’il  ptiiffe  bouillir  une  trentaine  de  bouillons,  &  que  le  firop  foit 
revenu  à  perlé  ;  après  quoi  vous  les  mettrez  dans  des  pots  pour  les  garder 
liquides,  Si  vous  les  voulez  tirer  au  fec  fur  le  champ ,  il  faut  les  laiffer  refroidir  , 
les  égoutter  de  leur  firop  ,  les  ranger  fur  des  ardoifes  ou  feuilles  de  fer-blanc ,  les 
poudrer  légèrement  de  fucre  fin  &  les  mettre  à  l’étuve  ,  ayant  foin  de  les 
retourner  8c  changer  tous  les  jours  une  fois  ou  deux  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
feches,  Sc  enfin  les  ferrer  dans  des  boîtes  fur  du  papier,  Sc  les  mettre  en  lieu 
fec. 

Si  on  garde  long-tems  les  poires  au  liquide  ,  8c  qu’il  arrive  qu’on  en  ait  befoiii 
pour  mettre  au  fec  ,  on  fait  alors  bouillir  de  l’eau  dans  une  poêle  ,  dans  laquelle 
on  met  le  pot  comme  dans  un  bain-marie  ;  le  firop  fe  liquéfie  ,  8c  on  en  tire  alfie- 
jnent  les  poires  pour  les  faire  fécher,  comme  on  vient  de  le  dire.  Les  poires  de 
mufcat ,  blanquettes  8c  bergàmottes  fe  confifent  de  même. 

Poires  confites.  Pelez  vos  poires  8c  mettez-les  dans  un  pot  de  terre  neuf, 
avec  un  bon  quarteron  de  fucre  fur  une  livre  de  poires ,  la  moitié  d’un  demi- 
feptier  de  bon  vin  vermeil ,  &  de  l’eau  jufqu’à  ce  que  celles  d’en  haut  trem¬ 
pent  ;  couvrez  le  pot  8c  faites-les  bouillir  à' feu  médiocre  ,  les  remuant  d<? 
•jtems  en  teins  pour  qu’elles  ne  s’attachent  point  au  pot  ;  quand  elles  feront 
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à  demi- cuites  ,  vous  y  mettrez  de  la  canelle  Sc  du  clou  de  girofle  ,  &  achèverez 
de  les  faire  cuire  à  petit  feu  ,  jufqu’à  ce  que  le  firop  foit  allez  fait  à  votre  vo¬ 
lonté.  Pour  les  fervir  à  table ,  vous  les  rangerez  proprement  en  rofe  fur  une 
alfiette  ,  montées  les  unes  fur  les  autres  en  pointe  de  clocher;  puis  le  firop  étant 
un  peu  refroidi ,  vous  le  verferez  par-deflfus  en  arrofant  tout  votre  fruit.  A  la 
campagne  on  en  confit  de  même  au  miel  fimple  pour  l’ufage  des  enfans  Sc  des 
domeftiques. 

Autrement ,  prenez  des  poires  mufquées  ,  rouflfelets  ou  autres  ,  qui  ne  foient 
ni  trop  vertes  ,  ni  trop  mûres;  pelez-les  proprement,  donnez -leur  un  coup  de 
pointe  de  couteau  par  la  tête  ,  8c  faites-les  bouillir  &  cuire  dans  l’eau  ni  trop 
ni  trop  peu  ;  tirez-les  avec  une  écumoire  8c  les  jettez  dans  l’eau  fraîche ,  puis 
préparez  quatre  livres  de  fucre  fur  quatre  livres  de  poires  :  vous  ne  poufferez 
pas  le  fucre  à  la  cuiffon  ,  mais  feulement  à  un  firop  un  peu  fort  ,  fans  être 
tout-à-fait  a  la  plume  ;  vous  mettrez  vos  poires  dans  ce  firop  ,  8c  leur  donnerez 
huit  ou  dix  bouillons ,  après  quoi  vous  les  retirerez  du  feu  ,  les  remuerez  &  les 
laiiferez  refroidir,  afin  qu’elles  jettent  leur  humidité  &  qu’elles  prennent  fucre. 
Si  vous  en  voulez  faire  fécher,  vous  ferez  de  même  que  nous  l’avons  dit  pour 
les  abricots. 

Prunes  confites  au  liquide  &  au  fiée .  Les  prunes  dont  on  fe  fert  le  plus  pour 
confire ,  font  les  perdrigons ,  les  mirabelles  8c  les  ifles-vertes.  Pour  cela  prenez 
fix  livres  de  prunes  ,  piquez-les  les  unes  après  les  autres  avec  une  épingle  en  dif- 
férens  endroits ,  puis  faites  bouillir  de  l’eau  8c  les  mettez  dedans  :  quand  elles 
font  mollettes  ,  vous  les  tirez  &  les  jettez  dans  l’eau  fraîche  ;  enfuite  laiffez-les 
égoutter  fur  un  tamis,  faites  cuire  quatre  livres  de  fucre  à  la  plume  3c  les  mettez 
dedans  ;  vous  leur  ferez  prendre  cinq  ou  fix  bouillons,  8c  les  ôterez  du  feu  pour 
les  laifier  refroidir  &  jetter  leur  eau;  vous  les  remettrez  fur  le  feu  8c  les  ferez 
cuire  jufqu’à  perlé  ;  vous  les  ôterez  du  feu,  les  laiiferez  un  peu  refroidir,  8c  les 
mettrez  dans  des  pots. 

P  runes  àmi-Jucre.  Prenez  deux  livres  de  fucre  pour  quatre  livres  de  fruit;  faites 
cuire  le  fucre  à  perlé,  mettez  votre  fruit  dedans  8c  lui  donnez  un  petit  bouillon; 
Ôtez  vos  prunes  de  deflûs  le  feu  &  les  laiifez  jufqu’à  ce  qu’elles  aient  jette 
leur  eau  ;  vous  les  remettrez  enfuite  fur  le  feu  8c  les  ferez  bouillir  jufqu’à  perlé; 
après  quoi  vous  les  mettrez  dans  une  terrine ,  Sc  les  laiiferez  en  cet  état  jufi- 
qu’au  lendemain  dans  l’étuve;  vous  les  égoutterez  de  leur  firop  ,  les  drelferez 
fur  des  ardoifes,  les  poudrerez  légèrement  de  fucre  fin,  &  les  mettrez  fécher 
a  i  etuve. 

Pruneaux- ,  font  des  prunes  qu’on  fait  lèche»  au  four  quand  le  pain  en  eft  tiré. 
On  prend  pour  cela  des  prunes  de  fainte-Caînerine,  des  brugnoles,  des  diaprées 
rouges ,  des  roches-courbons ,  des  impériales  rouges,  des  dattes  blanches  8c 
rouges ,  Sc  des  norbettes  :  on  ne  doit  point  prendre  de  celles  qui  font  tombées 
fous  les  arbres ,  car  elles  ne  lèchent  pas  bien  :  il  faut  les  cueillir  toutes  à  la  main, 
&  prendre  garde  de  n’y  point  mettre  de  véreufes  :  vous  les  rangez  proprement 
fur  des  claies ,  les  faites  fécher  au  four  à  plufieurs  repriles ,  ce  les  ferrez  quand 
elles  font  lèches  dans  des  boîtes.  Au  furplus ,  voyez  ci-devant,  page  232  ,  la  ma¬ 
niéré  de  faire  fécher  les  fruits  qu’on  veut  garder  fecs. 

Ixa  'Jin  muficat  confit  au  liquide.  11  faut  peler  le  mufeat  Sc  en  ôter  les  pépins  , 
puis  fur  une  livre  de  fruit,  faire  cuire  une  livre  de  fucre  àlilfé,  mettre  votre 
fruit  dedans  Sc  lui  faire  prendre  un  bouillon  par-deffus  ,  l’ôter  de  déifias  le  feu  , 
8c  le  iaiffer  refroidir  pour  qu’il  jette  fon  humidité  ;  après  quoi  remettez-le  fur  le 
feu  jufqu’à  ce  que  le  firop  foit  cuit  à  perlé  ;  enfuite  ôtez-ie  du  feu ,  laiffez-le  un 
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peu  repofer ,  mettez- le  dans  des  pots  ,  8c  le  couvrez  lorfqu'il  fera  froid.  On 
peut  faire  le  raifin  mufcat  fans  en  ôter  la  peau. 

lia  fine ,  elpéce  de  confiture  qu’on  fait  avec  du  vin  doux  dans  le  tems  de 
vendange ,  de  cette  maniéré  :  on  prend  de  beau  raifin  bien  mûr  ,  on  le  laiffe  un 
peu  repofer  ,  puis  on  en  exprime  le  jus  entre  les  mains  ;  on  en  ôte  les  grappes» 
Sc  on  met  tout  le  jus  Sc  les  peaux  dans  un  chaudron  fur  le  feu  ;  on  le  fait  bouillir 
doucement  &  à  petit  feu  ;  on  a  foin  de  V écumer,  8c  on  le  remue  de  tems  en  tems 
avec  l’écumoire  :  à  mefure  qu’il  s’épaifiit  il  faut  diminuer  le  feu,  8c  lorfque  le 
tout  eft  diminué  au  tiers,  on  le  pafie  au  travers  d’une  étamine  ou  gros  linge  en 
prefiant  tout  le  marc  :  quand  tout  eft  bien  paffé,  on  le  met  fur  le  feu  ,  pour 
lui  faire  prendre  la  cuilfon  parfaite ,  ne  cédant  point  de  le  remuer  :  étant  cuit ,  on 
l’ôte  du  feu ,  on  le  laiffe  un  peu  repofer ,  &c  on  le  met  dans  des  pote  pour  s’en  fier- 
vir  au  befoin. 

Rafin fec  ,  ou paffes.  On  prend  du  plus  beau  raifin  qu’on  ait,  noir  ou  blanc , 
on  attache  avec  un  fil  deux  grappes  'enfemble  par  la  queue ,  8c  on  les  range 
defiûs  des  bâtons  ;  enfuite  on  fait  une  leffive  de  cendre  de  farment  :  quand  elfe 
eft  faite  ,  il  faut  la  tirer  au  clair ,  la  faire  bouillir  dans  un  chaudron  ,  y  mettre 
dedans  un  peu  d’huile  d’olive  fans  la  defcendre  de  defius  le  feu  ,  8c  y  plonger 
les  raifins,  comme  font  ceux  qui  fabriquent  la  chandelle  ,  après  quoi  on  les  retire 
aufli-tôt  pour  les  mettre  fée  lier  au  foleil  ou  dans  un  four  médiocrement  chaud 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  fecs ,  puis  on  les  ferre  dans  des  boîtes  qu’on  place  en 
lieu  fec. 

Ratafia  rouge.  Prenez  de  belles  cerifes  bien  mûres,  mettez-y  un  quart  de 
framboifes  8c  de  grofeilles  rouges  fur  les  trois  quarts  de  cerifes  ,  8c  écrafez  bien, 
le  tout  enfemble  ou  l’un  après  l’autre  ;  jettez  le  tout  dans  une  cruche ,  mettez-y 
une  pinte  d’eau-de-vie,  fermez  bien  la  cruche  ,  &  laiflez  fermenter  ceia  deux 
ou  trois  jours;  enfuite  paffez-le  dans  un  linge  8c  en  preffez  bien  le  marc  pour 
en  tirer  tout  le  jus  ;  puis  fur  deux  pintes  de  jus  vous  mettrez  une  pinte  d  eau- 
de-vie,  8c  far  chaque  pinte  de  liqueur,  cinq  onces  de  fucre,  un  demi-gros  de 
canelle ,  trois  clous  de  girofle  &  trois  grains  de  poivre  blanc,  le  tout  concaffé  : 
vous  mettrez  le  tout  infufer  dans  une  cruche  de  grès  ,  &  la  boucherez  bien. 
Voilà  la  véritable  dofe  pour  une  pinte,  fur  laquelle  on  peut  fe  régler  pour  telle 
autre  quantité  qu’on  voudra.  Si  vous  n’y  voulez  que  des  cerifes ,  c’eft  toujours 
la  même  dofe.  Pour  lui  donner  le  goût  de  noyau,  car  il  y  a  des  perfonnes  qui 
l’aiment ,  il  faut  mettre  des  noyaux  de  cerifes  concaiïes  dans  le  ratafia ,  le  laifièr 
infufer  huit  jours  ,  le  pafie r  à  la  chauffe  ,  puis  le  mettre  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées. 

Ratafia  blanc.  Mettez  douze  pintes  d’eau-de-vie  dans  une  cruche  de  grès , 
ajoutez-y  trois  quarterons  de  noyaux  de  cerifes  bien  pilés ,  ou  bien  une  demi- 
livre  d’amandes  d’abricots  pilées  avec  la  peau;  un  gros  de  canelle,  une  douzaine 
de  clous  de  girofle,  deux  pincées  de  coriandre  ,  trois  livres  &  demie  de  fucre  , 
Sc  quatre  pintes  d’eau  bouillie  :  après  qu’elle  eft  bien  refroidie  ,  bouchez  bien  la 
cruche  8c  laifiez  infufer  le  tout  pendant  deux  ou  trois  jours;  enfuite  paflez  votre 
ratafia  à  la  chauffe  deux  ou  trois  fois ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  clair ,  puis  mettez- 
le  dans  des  bouteilles  Sc  les  bouchez  bien.  On  proportionne  la  dofe  pour  le  plus 
ou  le  moins  :  par  exemple  ,  fur  deux  pintes  d’eau-ce-vie  011  met  deux  onces  de 
noyaux  de  cerifes  ,  ou  une  once  Sc  demie  d’amandes  d’abricots  ,  la  moitié  d’un 
demi-gros  de  canelle,  deux  clous  de  girofle  ,  une  petite  pincée  de  coriandre, 
neuf  ou  dix  onces  de  fucre  &  deux  verres  d’eau. 

Ratafia  <£  abricots.  11  fe  fait  de  deux  façons  :  on  met  infufer  les  abricots  cou¬ 
pés  par  morceaux  dans  de  l’eau-de-vie  pendant  un  jour  ou  deux,  puis  on  pafie 
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cela  à  la  chauffe,  &  on  y  jette  les  ingrédiens  ordinaires  ;  ou  bien  on  fait  bouillir 
les  abficots  avec  du  vin  blanc  qu’on  tire  après  au  clair;  on  y  ajoute  de  l’eau-de- 
vie  pinte  pour  pinte,  Sc  fur  chaque  pinte  ,  on  y  met  un  quarteron  de  fucre  avec 
de  la  canelle  ,  du  clou  de  girofle ,  du  macis ,  Sc  les  amandes  des  abricots  pilées  : 
on  mêle  le  tout  enfemble  qu’on  laiffe  infufer  pendant  huit  jours  ;  enfuite  on  le 
pafle  de  nouveau  à  la  chauffe  ,  puis  on  le  met  dans  des  bouteilles  qu’on  a  foin  de 
bien  boucher. 

Ratafia,  de  genievre.  Prenez  une  chopine  de  grains  de  genievre  mûrs,  pilez-les 
dans  un  mortier  ,  Sc  faites  bouillir  votre  genievre  dans  une  pinte  d’eau  ,  environ 
cinq  à  (ix  bouillons  ;  jettez  le  tout  dans  quatre  ou  cinq  pintes  d’eau-de-vie ,  &  le 
laiffez  infufer  huit  à  dix  jours  ,  après  y  avoir  mis  un  quarteron  de  fucre  pour 
chaque  pinte  :  fi  vous  le  trouvez  trop  violent ,  vous  pouvez  l’adoucir  avec  de 
l’eau  jufqu’à  ce  qu’il  foit  à  votre  goût  ;  enfuite  vous  le  pafferez  à  la  chauffe  pour 
le  tirer  au  clair  Sc  le  ferrer  dans  des  bouteilles. 

Ratafia  de  genievre  d’une  autre  maniéré.  Faites  infufer  trois  litrons  de  grains  de 
genievre  mûrs  dans  trois  pintes  de  vin  blanc,  enfuite  paffez  le  tout  à  i’alambic  , 
Sc  confervez  cette  infufion  dans  des  bouteilles  ;  vous  prendrez  un  demi  -  feptier 
de  cette  infufion  que.  vous  mettrez  fur  une  pinte  d’eau-de-vie  de  la  meil¬ 
leure  avec  un  quarteron  de  fucre;  vous  mêlerez  bien  le  tout  enfemble  jufqu’à 
ce  que  le  fucre  foit  fondu  ,  en  le  verfant  d’un  pot  dans  un  autre  ,  Sc  le  mettrez 
dans  des  bouteilles  que  vous  aurez  foin  de  bien  boucher  pour  vous  en  fervir  au 
befoin. 

Ratafia  de  mufcat .  Il  faut  en  choifir  du  plus  mûr  Sc  du  plus  beau  ,  l’écrafer  Sc 
le  prelfer  pour  en  tirer  le  jus  :  on  met  pour  pinte  de  liqueur  une  pinte  d’eau-de- 
vie  ,  Sc  un  quarteron  de  fucre  par  pinte  :  on  jette  le  tout  dans  une  cruche  avec  de 
la  canelle,  du  clou  de  girofle,  du  macis  &  quelques  grains  de  poivre  long;  on  le 
laiffe  infufer  deux  ou  trois  jours  ,  puis  on  le  pafle  à  la  chauffe  pour  le  mettre 
après  dans  des  bouteilles.  Si  votre  mufcat  n’a  pas  allez  d’odeur ,  vous  pouvez  y 
ajouter  un  grain  de  mufc. 

Ratafia  d'œillet.  Prenez  deux  livres  de  petits  œillets  fimples  :  les  plus  rouges 
font  à  préférer  ;  épluchez-les  3c  les  mettez  dans  une  cruche  avec  deux  pintes  d’eau- 
de-vie  ,  un  petit  bâton  de  canelle,  fix  clous  de  girofle  Sc  une  livre  de  fucre  ;  laif¬ 
fez  infufer  le  tout  pendant  trois  femaines  ,  mettez-les  égoutter  fur  un  tamis  ,  Sc 
preflez  bien  l’œillet  ;  enfuite  paffez  votre  ratafia  à  la  chauffe  ,  Sc  ferrez-le  dans 
des  bouteilles.  / 

Rojjolis ,  eft  une  liqueur  agréable  compofée  d’eau-de-vie  brûlée ,  de  fucre  ,  de 
canelle,  fleurs  d’orange,  Scc.  8c  quelquefois  parfumée.  Le  roffblis  de  Turin  eft  le 
plus  eftime.  Tout  ce  qu’on  boit  de  roffblis  eff  contrefait ,  puifqu’il  n’v  entre  point 
de  l’herbe  appeliée  Ros-Jolis  ^  qui  lui  a  donné  fon  nom  ,  Sc  qui  faifoit  autrefois 
toute  fa  compofition.  Voyez  ci-devant  Ratafia. 

Le  Rojfolis  du  Roi  y  qui  s’appelle  ainfi  ,  parce  que  le  feu  Roi  Louis  XIV  en  a 
ufé pendant  un  tems  confidérable ,  Sc  s’en  eft  bien  trouvé,  fe  fait  de  cette  maniéré. 
On  prend  une  pinte  d’eau-de-vie  faite  avec  du  vin  d’Efpagne ,  dans  laquelle  on 
met  infufer  pendant  trois  femaines  des  femences  d’anis  ,  de  fenouil  ,  d’anet ,  de 
cheruis,  de  carottes,  de  coriandres  ,  de  chacune  demi-once  :  on  y  ajoute  après 


T  infufion 


une 


demi-livre  de  fucre  candi  diffbus  dans  de  l’eau  de  camomille  ,  Sc 


cuit  en  confiftance  de  julep,  Sc  on  pafle  le  tout  par  la  chauffe  ;  en  en  prend  une 
cuillerée  le  foir  en  fe  couchant.  Ce  roffblis  eft  excellent  contre  les  crudités  Sc  les 
coliques  d’eftomac  :  il  diffipe  les  matières  indigeftes  Sc  les  vents,  Sc  il  fortifie  les 
organes  de  la  nourriture. 

The.  Prenez  une  pinte  d’eau  Sc  la  faites  bouillir  dans  une  caffetiere  ,  puis 
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vous  y  mettrez  un  demi-gros  de  thé,  ou  bien  deux  pincées,  pour  n’être  pas  obligé 
'■de  le  pefer,  8c  retirerez  auffi-tôt  du  feu  votre  caffetiere,  car  il  ne  faut  point  qu’il 
bouille  :  vous  boucherez  bien  la  caffetiere  8c  la  laifferez  ainfi  repofer  8c  infufer 
pendant  un  miferere ,  après  quoi  on  le  verfe  dans  des  taffes,  St  chacun  y  met  du 
fiucre  à  difcrétion.  Ses  propriétés  font  d’abaiffer  les  fumées  du  cerveau  St  de 
purifier  le  fiang  :  il  fie  prend  ordinairement  le  matin  pour  réveiller  les  eiprits  8c 
donner  de  l’appétit ,  St  après  le  repas ,  pour  aider  à  la  digeftion. 

Verjus  confit  au  Liquide .  Il  faut  prendre  de  beau  verjus  en  grains,  qui  ne  fioit 
ni  trop  verd  ni  trop  mûr  ;  fendez  le  grain  par  le  coté ,  &  avec  la  pointe  d’un 
petit  couteau  vous  en  ôterez  les  pépins  ,  Sc  les  pèlerez  fi  vous  voulez  ;  enffiite 
vous  ferez  bouillir  de  l’eau  dans  une  poêle  ,  St  vous  mettrez  le  verjus  dedans  :  on 
ne  doit  pas  faire  bouillir  le  verjus  ,  mais  feulement  le  faire  frémir  ;  8c  auffi-tôt 
que  le  verjus  fiera  monté  fiur  l’eau ,  vous  l’ ôterez  du  feu  ,  vous  le  couvrirez  d’une 
ferviette ,  &  le  laifferez  refroidir.  Sur  une  livre  de  fruit  vous  mettrez  une  livre 
de  fiucre  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume;  vous  tirerez  votre  fruit  de  l’eau  ,  le  laifi- 
ferez  égoutter  fur  un  tamis ,  le  jetterez  enfiuite  dans  votre  fiucre  cuit  à  la  plume  , 
&  le  mènerez  à  petit  feu  réglé  jufiqu’à  ce  qu’il  prenne  Ion  verd  ;  8c  auffi-tôt  qu’il 
fiera  verdi ,  faites-y  bon  feu  8c  l’achevez  promptement,  fans  quoi  il  noirciroit  8c 
jaunirait  :  prenez  garde  de  ne  pas  trop  faire  cuire  le  firop  ,  parce  qu’il  eff  fiujet  à 
fie  candir  :  quand  il  eft  cuit  comme  il  faut,  ôtez-le  du  feu  ,  écumez-le,  laiffez-le 
ah  peu  refroidir  ,  Sc  le  mettez  dans  des  pots. 

Diffère  n  s  Secrets,  d’usage  domestique. 

Colles  pour  les  Cryflaux ,  Porcelaines  &  autres  Vaiffeaux  rompus. 

Pour  recolle'-  des  verres  caffès.  Prenez  des  limaçons,  embrochez-les  à  un  petit 
bâton  ,  8c  les  mettez  au  fioleil  fiur  quelque  vaifleau  qui  recevra  l’eau  gluante  qui 
en  découlera;  vous  n'avez  qu’à  coller  votre  verre  avec  de  cette  eau  8c  du  lait  de 
l’herbe  tithymale  ,  8c  le  faire  lécher  au  fioleil. 

Ou  bien  délayez  de  la  colle  de  poiffon  dans  une  cuiller  d’argent  lur  des  char¬ 
bons  avec  de  l’efprit-de-vin  ,  puis  ffottez-en  les  morceaux  du  verre  Sc  les  rejoi¬ 
gnez  ;  au  bout  d’un  quart-d’heure  iis  fieront  recollés. 

Pour  les  cryflaux.  On  prend  de  l’efiprit-de-vin  ou  de  la  meilleure  eau-de-vie 
avec  de  la  gomme  arabique  ,  la  plus  blanche  Sc  la  plus  claire,  qu’on  fait  fondre 
enfemble  ;  enfiuite  on  fait  chauffer  les  pièces  rompues ,  on  les  imbibe  de  cette 
compofition  avec  une  plume ,  Sc  on  rejoint  les  pièces  en  les  tenant  ferrées  le  plus 
qu’on  peut  jufiqu’à  ce  qu’elles  fioient  un  peu  froides. 

Pour  les  vafes  &  porcelaines  rompues.  Il  faut  prendre  des  blancs  d’œufs  frais  , 
les  battre  un  peu  dans  un  vaiffeau  ,  Sc  délayer  dedans  un  peu  de  chaux  vive  ,  en 
forte  que  la  pâte  fioit  un  peu  claire  ,  en  mettre  avec  le  doigt  fiur  les  pièces  rompues 
Sc  les  rejoindre  enfiemble  ;  elles  tiendront  parfaitement  bien.  Si  ce  font  des  fayan- 
ces  fines  qui  en  valent  la  peine,  quand  elles  fieront  collées  proprement  Sc  fieches, 
on  peut  les  faire  bouillir  dans  du  lait  ,  Sc  les  ruptures  ne  paraîtront  plus.  Si  les 
pièces  fie  détachoient  en  les  faifiant  bouillir,  il  faudroit  recommencer  à  les  coller 
comme  auparavant. 

Pour  les  petits  vaiffeaux  :  fiur  un  blanc  d’œuf  on  met  gros  comme  une  petite 
noix  de  chaux  vive  écrafiée  bien  menu  :  pour  les  gros  vaiffeaux ,  on  y  met  plus  de 
chaux  vive  à  proportion,  afin  que  la  colle  fioit  moins  liquide  :  on  s’en  fiert  auffi 
pour  les  fayances  Sc  les  vaiffeaux  de  terre. 

Pour  recoller  un  morceau  de  corniche  de  pierre  ou  de  marbre.  Prenez  du  lima- 
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çon  rouge  &c  de  la  chaux  vive’,  broyez-les  ensemble,  appliquez  -  eu  fur  vos 
pièces  rompues  &  les  liez  ;  étant  feches  elles  tiendront ,  pourvu  que  le  morceau 
ne  foit  pas  trop  gros. 

Le  mafiic  des  Menuijitrs  eft  compofé  de  cire,  de  poix  -  refîne  8c  de  brique 
pilée.  Les  Lapidaires  s’en  fervent  auffi  ;  mais  pour  les  gros  ouvrages  iis  en.  font 
un  autre  avec  du  marbre  broyé  &  de  la  colle  forte. 

Le  majlic  des  1/ itriers  fe  fait  avec  du  blanc  de  oérufe,  du  blanc  d’Êfpagne , 
de  la  litharge  d’or  &  de  l’huile  de  lin. 

V  '  *  • 

Maniéré  de  nettoyer  le  Similor ,  le  Tombac  g*  autre  métal  femblable. 

Quand  la  pièce  qu’on  veut  nettoyer  eft  ternie  par  le  grand  ufage,  on  prend  du 
tripoli  raclé  bien  lin  dans  un  vafe  ou  gobelet ,  on  y  verfe  de  l’eau-de-vie  ,  8c  on 
le  délaye  jufqu’à  ce  qu’il  foit  liquide  S’il  y  a  de  la  cire  ou  du  fuif  fur  la  pièce  , 
il  faut  d’abord  le  faire  fondre  au  feu ,  &  après  l’efluyer  avec  un  linge  ,  enfuite 
mettre  du  tripoli  délaye  fur  la  pièce  ,  &  la  bien  frotter  avec  une  brode  qui  ne 
ferve  qu’à  cela  :  plus  on  la  frottera ,  plus  elle  deviendra  belle.  Lorfqu’elle  eft  bien 
frottee  ,  on  l’effuie  avec  un  linge.  Pour  les  pièces  unies ,  on  peut  fe  fervir  d’un 
morceau  de  peau  de  chamois  avec  le  même  tripoli  Sc  l’eau-de-vie,  ou  de  la  pierre 
pourrie. 

/ 
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Bain  de  fumier,  Bain  de  vapeur.  Bain-marie, 
Bains  de  fable,  de  limaille  de  ter  ,  de  cen¬ 
dre  ,  510 


Baijfcr  la  vigne  } 


4 16  ,  4S6 
Balancer , 


TABLE  DES 

J balancer  y  714 

Balaujlier  ,  3  1  5 

Balai,  terme  de  fauconnerie,  714 

Balifier ,  283 

Balfamine ,  282 

Bancs  ,  ûé ges  ,  341 

Bancs ,  lits  de  chiens,  714 

Ban  de  vendanges  ,  de  moiffon  ;  435 

Bander  au  vent  ,  714 

Banquettes ,  327 

Ban  vin,  droit,  444 

Baquets  pour  le  jardinage  >  1 7 

Bar  ,  Barbo  ou  Barbot ,  522,  523  ,  543  ;  les 
fervir,  79%  ,799 

Barba  Jovis ,  ou  Barbe  de  Jupiter,  318 
Barbeau  ,  plante  ,  voyez  Cyanus. 

Barbets  ,  591  ,  5  92 

Barbillon ,  523 

Barbote  ou  Bourbote,  522,  523;  la  fervir,  799 
Barbue  ,  la  fervir ,  799 

Bardane ,  3  56 

Barges  y  6  82 

Baromètre ,  20 

Barres,  714 

Bafilic ,  plante,  77  ,  78  ;  culture  ,  92  ,  282  ; 

vertus,  -  .  356 

Baffets ,  59?-  >  593  >  642 

BaJJînets ,  282 

B. {fins ,  346,347 

Bitardiere ,  160 

Battes  de  jardin,  16 

Battues  ,  6 3? 

Baubis  (chiens)  591 

Bauge  ,  627 ,  714 

Baume ,  plante,  77, 78  ;  culture,  92  ;  vertus, 

3** 

Baume  du  Commandeur  &  autres ,  396 

Bec-de-grue ,  282 

Becafigue  ou  Becquefgue  ,  673  ;  apprêt,  799 
Bécaffes  ,  678,  BécaJJes  de  mer,  680  ;  les  fer¬ 
vir  ,  799 ,  800 

BécaJJines,  doubles  BécaJJÏnes  8c  Béquots ,  679; 

les  fervir ,  780 

Bêches ,  uftenfiles,  16 

Bêches,  infeétes,  43  3  »  45° 

Beignets  y  857 

Belette ,  648 

Belle-de-nuit ,  282 

Belveders y  283  ,  340 

Benoîte  y  356 

Béquiller ,  Béchoter  y  Biner  >  31 

Bequots  y  ■  679 

Berce,  356 

Berceaux ,  332,333 

Bergamotte ,  (  elTence  de  )  312 

Berges  y  346 

BerZe,  357 

Bêter  fauves ,  Bêtes  noires ,  Bêtes  roufles  eu 
Tome  JL 
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carnafTieres,  605.  Noms  propres  des  cris  des 
bêtes,  686 

Bétoine ,  357 

Better  ou  Poire'es  ,77.  Culture  ,  93,125" 

Betteraves  ,  77.  Culture  ,  &  comment  les 
conferver  pendant  l’hiver,  93.  Les  fervir, 

800 

Beqoard ,  animal ,  542.  De  Vigogne  ,  662 

Be^y  d’Hery,  de  Quelïby ,  lieux  de  leur 
origine,  146 

Biberot ,  838 

Biche ,  610.  Apprêt,  800 

Biere ,  boiilon  ,  efpéces  &  façons  ,  497.  Biere 
de  fycomore  ,  514 

Bièvre  ou  Çajlor  ,  535 

Bigarreau,  171 

Bigles  ,  (  chiens  )  691 

Bijon,  323 

Billard  y  714 

Biner  &  rebiner  la  vigne  ,  424 , 477 ,486, 

488 

Bifcuit  ,  857,858 

Bifijue  de  pigeons ,  800  ;  de  chapons ,  80  r 

Bifiorte ,  35  7 

Bigets ,  607  ,  676 

Blairies  ,  57 ^  ,  680 

Blanc  aux  plantes ,  243 

Blanc-manger ,  801 

Blereau  ,  641 , 648 

Bloc  ,  Bloquer ,  714 

Bluet ,  voyez  Cyanus, 

Bœuf,  comment  fe  fert ,  801.  Jus  de  Bœuf ,  79  fj 
Bœufs  fauvages  ,  Bceu/r-brans  ,  658 , 659 

Bofy  des  Plantes,  60,  62.  Figures  dans  des 
Bois  ,  64 

Bois  &  Bofquçts  ,  3  3 1  >  334- 

Boir  verds ,  3  3  1  ,  3  3  2 

Boij  gentil,  324,357 

Bois  puant,  318 

Bois  de  cerf,  61  r 

Boifeufes  :  plantes  boifeufes  8c  non  boifeufes  , 

49 

Boijfons  ,  403  »  43é  »  455 , 488 , 497 

Bol,  38* 

Bon-chrétien,  146,229 

Bonde  d’étang,  5r9 

Bondir  ,(  faire  )  5X4 

Bonne  dame  ,  77 <  Culture,  _  93 

Bonnets-de-Prêtre  ,  voyez  Citrouilles . 
Bordigues ,  5  3  ? 

Bordures  de  potagers,  .  71  ,  78 

Bornoyer  y  2-59, 

Botanique  ,  3  5 1 

Botte  ,  collier ,  714 

Bouw  fauvages , 

Bouchons ,  4<^01 

Bouchots ,  53** 

Boucons  y  8o* 


X  x  X  X  X 
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Boucquetin,  66  x 

Boudin  noir  ou  blanc ,  802  ,  803.  Boudin  de 
foies  gras  ;  Boudin  de  foies  de  veau  ,  803 

Boues  y  engrais,  27 

Bouglofe  ou  Buglofe ,  77  ,  78,  Culture  ,  94- 


Vertus , 

Bouillant , 

Bouille  y 

Bouillon  gras ,  Bouillon  de  poiffon  , 

Bouillon ,  boiffon  ;  Bouillon  des  Turcs, 
Bouillon  blanc  ,  plante , 

Bouleau  ,  (  fuc  de  ) 

Boulingrins , 

Boulogne  ,  (  parc  de  ) 

Bourbote  ou  Barbote,  '5" x 3 

Bourgeois ,  peuvent-ils  chaiïer,  &  où  ?  71 

Bourgeons , 

Bourlets  ou  Boffles  de  greffe; 

Bouirache  ,  7  7-  Culture,  94.  Vertus, 
Bourfe-d-berger , 

Bouteilles  (  mettre  le  vin  en)  ,  460,  461 , 4 6z 
Boutis ,  616,714 

Boutons  d’or , 

Boutoy  , 

Boutures  ,  61 , 68  ,  171 , 

Bouvreur  , 

Braconniers  y  584,  610,  666 

Branches  ,  64.  Branches  à  bois,  à  fruit,  zoi. 
Branches  de  faux  bois  ,201.  Branches  chi- 
fonnes  ,  Branches  gourmandes ,  201,  Plier 


357 

803 

57i 
803 
4  96 
3  57 
513 
337 
729 

54i 


64 

61 

357 

358 


282 

714 

4x4 

755 


225 

35* 
658 
714 
55>i 
714 
754 
552- 
7  65 
714 
858  ,  866 
714 


526  , 
727  , 


18 


les  Branches  t 
Branche  urfine , 

Br  ânes , 

Branle , 

Braques ,  (  chiens  ) 

Broyer  , 

Breant , 

Brême , 

Bricole,  pêche,  545.  Chafïe, 

Brider  l’oifeau  , 

Brioche , 

Brifer ,  Brifées , 

Br  if e -vent  s  , 

'Brochet ,  583 ,  596,  605.  L’aprêter,  804,  805 
Broderie  de  parterre , 

Broqueleur , 

Broquettes  ou  Broquillons , 

Brojfer , 

Brouettes  , 

Brouiffure  , 

Broyon ,  piège , 

Brugnons , 

Brûlure ,  remede , 

Brunelle , 

Brunir , 

Bruyere  , 

Buffeter , 


x6o 
456 
460 
7i5 
16 
241 
649,  6fo 
Ï72  ,  173 
581 
358 
715 
35S 
715 


MATIERES, 

Buffle  y  futaille  ,  448 

Buffles,  658 

358 

Buglofe,  77.  Culture,  94 

Büir  ou  Bouis,  365.  Choix,  plantage  ,  entre¬ 
tien,  262,  268.  Qualités  médicinales ,  358 
Buijfon  ,  (  prendre  )  715 

Buijfon ,  £r  uitier,  165,214 

Buijfon  ardent  ,  321 

Bulbeufes ,(  plantes  )  •  49 

Buprefe  ,  infefte  ,  249 

Bujfard ,  futaille  ?  448 

Eufe  y  '  684 

Butor,  682,  684 

C 


Cabaret,  plante ,  358 

Cabinet  de  verdures  ,  331 

Cafflé ,  le  brûler,  872 

Cage  d’étang  ,  5  2 1 

Cages ,  diftiu&es  pour  les  femelles ,  735' 

Caille  y  749.  Comment  fe  fert,  805 

Caille-lait,  89,358 

Caiffles ,  17,341 

Calamant ,  3  59 

Calandre,  oifeau  ,  669,  675  ,  754 

Calebaffles ,  voyez  Courges. 

Calendres  ,  infeftes  ,  251 

Calice  de  la  fleur  ,  64 

Camelea ,  324 

Camomille ,  359 

Campanule ,  283 

Camphre,  557>558,<544 

Canard,  comment  fe  fert,  805 

Canards  fauvages ,  67P  ,  71 1 

Canaux  ,  536 

Canelude ,  715 

Canne-d' Inde ,  fleur,  283 

Cannepetiere ,  683 

Cannetons  fauvages ,  680 

Canon,  compofition  &  dofe  de  fa  poudre,  579 
Cantharides ,  249 

Capillaires,  359 

Cappe  ;  Cidre  cappé ,  49 1 

Câpres-capucines ,  77.  Culture,  94,283 
Câprier  ;  Câpres  ,  77.  Culture  ,  94,318 

Capfule  de  graine,  59,  66 

Caramel ,  870 

Cardajfe ,  283 

Cardes  d’artichauts ,  voyez  Artichauts ,  com¬ 
ment  fè  fervent  ,  8qy 

Cardes-Poirées ,  voyez  Poirées ,  comment  fe 
fervent,  807 

Cardonnette ,  efpéce  d’artichaut ,  89 

Cardons  d’Efpagne  ,  77  *  78.  Culture,  94  » 
comment  fe  fervent,  805 

Carnage  ,  63  5 

Carottes ,  77.  Culture  3 


TABLE  DES 

ra/eS  s  <lé»  >  *47.  Comment  fe  fervent, 
c  *  go6 


516,  *21  ,  *28 ,  *3* 

5  66 


478 

3  4P 


63  ,  272 


66 
48  6 

3*° 

806 

w 

35-z 

*34 
7i  5T 
*73 
3  T3 
3X3 

Culture  ,  96.  Pour  le  faire  lever 

*33 

z  6 

443  > 

3*3> 
486 
7  x> 

807 


Carpes  » 

Carrât,  pêche, 

Caùere  >  oli  pierre  de  poire  , 
çirtager  la  vigne, 

Jafcades , 

Cajferole , 

Caflor  ,  Caforeum , 

Catholicon  double, 

Catiches , 

Catteroles  , 

Cayeux , 

Cédrats  , 

Cedre , 

Celer i ,  77 
bien  vite , 

Cendres ,  engrais , 

Cendres  gravelées , 

Centaurée , 

Cep  , 

Cerceaux  ,  terme  de  fauconnerie  , 

Cercelle ,  573 , 681.  Comment  fe  fert , 

Cerf  :  comment  inftruire  les  chiens  à  courre 
le  Cerf,  $96.  Inffinéf  &  noms,  610.  Rut 
&  mue,  61 1,  Bois,  6iz.  Où  quêter  le 
Cerf  ?  eonnoiiïance  du  pied  &  des  fumées, 
613.  Des  portées ,  des  allures ,  des  abattu- 
res  &  foulures;  du  frayer  &  de  la  voix  du 
Cerf  ;  gagnage  des  Cerfs  ,  614.  Mener  le 
limier  en  quête,  61  Quêter  aux  petites 
couronnes  des  taillis  ,  aux  gagnages  ,  & 
mettre  les  relais,  616.  Lancer  &  forcer  le 
Cerf,  6 17.  Parler  aux  chiens,  617,  618, 
6 15».  Seéler  le  Cerf ,  curée  &  dépouille  du 
Cerf ,  620 

Cerf-Bouc ,  660 

Cerfeuil  ,  tant  ordinaire  que  mufqué  ,  77. 

Culture,  £7.  Vertus.  3551 

Cerf  es,  170,171  jféches,  232  j liquides,  872 
Cerifters ,  171 

Cervafon ,  77  f 

Cervelas ,  807 

Cejfation  de  fève,  35,  2,28,  242 

Cétérac , 

Chabot  , 

Chaîne  ,  pêche , 

Chair  ,  terme  de  fauconnerie  , 

Chaleur  néceffaire  pour  la  végétation  , 
Chalumeau  de  plantes  , 

Chambor  ,  (  Parc  &  Château  de  ) 

Chamois  , 

Champignons ,  77.  Culture,  s>8.  Comment  fe 
fervent,  807.  Comment  les  garder,  ibid. 

808 

Champlure ,  486 

Chancre  ,  243 

Chandelier ,(  arbre  fait  en  )  220 


31P 

*** 

566 

70 

62 

730 

66ï 
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Chanterelle ,  86ç 

Chapons,  plant ,  414,486 

Chapons  gras ,  808 

Chaperon  ,  chaperonner  ,  /  7  O 

Charbon  pour  la  poudre  à  tirer,  578 

Charbonnières  ,  7 1  y 

Chardon  rolant ,  25)  f 

Chardonneret,  752 

Charanfons  ,  infeéfes  ,  251 

Charges  de  Chaflëur  ,  583 

Charme  ,  charmille  ,  317»  3  2P 

Charnaigres ,  (chiens)  jcjï 

Charnier ,  480,486 

Charnues  ,  (  plantes  )  45» 

Charrettes  à  fumier,  16 

Charrier ,  ,715" 

Charrues  pour  labourer  les  allées,  16 


Chajfes  :  fortes ,  ^ 7 4.  Chajfe  au  fufil  ,  maniéré 
de  faire  la  poudre  à  tirer,  576.  Epreuve  de 
la  poudre,  j8o  :  de  la  dragée  ,  maniéré  de 
faire  le  plomb  â  tirer,  *81.  Charges  &  pra¬ 
tiques  différentes  fuivant  les  gibiers,  483. 
De  l’affût,  J84.  Maniéré  d’élever  &  de 
drelferles  chiens  d’arrêt ,  de  les  mettre  au 
commandement ,  les  faire  chajfer  de  près  , 
leur  apprendre  à  rapporter  ,  fe  tenir  à  che¬ 
val  &  aller  à  l’eau  ,  583.  Chiens  de  chajfe - 
noble,  *po.  Chevaux  de  chajfe,  6 04.  Sai- 
fons  &  lieux  où  l’on  trouve  chaque  forte  de 
gibier,  6 05.  Maniéré  de  peupler  une  terre 
de  gibier  ,  608 

Chaf'e  du  cerf,  610  ;  du  daim  &  du  chevreuil  , 
621  ;  du  fanglier  ,6 25  ;  du  loup  ,  6 zp  ;  du 
renard,  640  ;  du  blereau  ou  taHTon  ,  647  ; 
de  la  belette,  de  la  martre  ou  fouine  ,  des 
putois  &  chacs-harets ,  648  ;  du  lièvre ,  6<;o  ; 
du  lapin,  657;  des  quadrupèdes  fauvages 
non  communs  en  France,  8 

Chajfe  à  la  lanterne,  $84 

Chajfe  du  gibier  plume,  8c  principalement  de  la 
fauvagine ,  664 

Chajfe  des  oifeaux  de  proie  fur  les  quadrupè¬ 
des  ,  les  volatiles,  &c.  636 

Chajfe  (Droit  de)  ;  enquiréfide,  724.  A  qui  il 
eft  permis  de  chajfer ,  724.  Ce  droit  eft-il 
ceffible  î  en  quels  endroits  peut-011  chajfer  ? 
725.  Suite  du  gibier:  dans  quels  tems  5c 
quelles  bêtes ,  &  avec  quelles  armes  il  efl 
défendu  de  chajfer  ?  iz6.  Des  Officiers  5 C 
Gardes  de  chaffe  ;  peines  de  chajfe  ;  faits 


de  chajfe  peuvent-ils  être  inftruits 

par  rno- 

nitoire  &  par  information  ? 

728 

Chafjis  ,  voyez  Cloches. 

Chajfoire , 

71? 

Chatouilles , 

*70 

Chats- harets ,  Chats  fauvages. 

6^9 

Chats-  huants , 

68* 

Chaudières  à  brafTer , 

\9t 

X  x  x  x  x  ij 

9C0  TABLEDES 

Chauffée  d’étang ,  517 

Chauffer  l’oifeau  „  7 1  j  ;  la  vigne  ,  486 

Chauve -fouris ,  6  8? 

Çhelidoine  ,  3  59 

Chêne,  328,  3 31. Suc,  y  13. Petit  Chêne,  364 
Chenil  &  foins  néceffaires  aux  chiens,  5518 
Chenille ,  herbe ,  100 

Chenilles,  infedes ,  24 9 

Cheruis  ,  77,  Culture',  100 

Chevaliers ,  efpéces  de  canards,  680 

Chevaux  de  chalTe  ,  choix  &  foins ,  604 

Chevelée  ou  414,4! 6  >4*7  >427,486 

Chevelu,  414,486 

Cheville  ,  7 1  y 

Chevreau,  808 

Chèvrefeuille,  322 

Chevrette,  .  622 

Chevreuil,  6  21.  ChalTe  du  Chevreuil. rcor\noif- 
fance  des  jeunes  d’avec  les  vieux  ,622.  Dé¬ 
tourner  le  Chevreuil ,  le  challer  &  forcer 
avec  chiens  courans  ,  623.  Parler  aux 
chiens  ,  623 , 624.  Dépouille  du  Chevreuil , 
625.  Apprêt ,  808 

Ch: cons ,  77»  100,  ”4 

Chicorée ,  77.  Culture ,  100.  Chicorée  fauvage, 
102.  Vertus ,  360 

Chiens  de  chalTe  ,  Chiens  d’arrêt  :  comment 
corriger  ceux  qui  donnent  fur  la  volaille 
ou  fur  le  mouton  ;  choix  des  Chiens  d’ar¬ 
rêt ,  5  8  y.  Leur  apprendre  à  quêter,  les 
mettre  au  commandement ,  leur  appren¬ 
dre  à  garder  ,  5  8  6  ;  &  à  arrêter  aux  champs , 
les  empêcher  de  pouffer  &  de  quitter  ,587. 
Saifons  pour  dreffer  les  Chiens  ;  faire  arrê¬ 
ter  &  chaffer  deux  Chiens  enfemble  ;  les 
empêcher  de  courir  le  gibier  588.  Les 
faire  rapporter  de  force  ,  585?.  Leur  appren¬ 
dre  à  aller  en  trouffe  ;  les  dreffer  pour 
aller  à  l’eau  ,  590 

Chiens  de  chaffe  noble  :  efpéces  &  noms , 
y 90 .  Couleur  &  marques  pour  les  connoî- 
tre  ,  3.  Précautions  pour  en  avoir  de 

bons  ;  maniéré  de  les  élever  jufqu’au  for- 
hus  ,  $94.  Les  inftruire  à  courre  le  cerf, 
196.  En  quel  terns  les  mener  à  la  chaffe; 
dreffer  les  Chiennes  pour  le  lièvre  ;  Lices 
&  Chiens  courans  des  Anglois,  exemple  à 
fuivre  ,  5.97.  Chenil  &  foins  ,  598.  Mala¬ 
dies  &  accidens  des  Chiens  ,  599.  Parler 
aux  Chiens ,  586,  587,  588,  589,  6T6, 
617, 618, 619, 62 3, 624, 628, 631, 632, 
63^,  64 1,642,  653, 654, 65  6.  Choix  des 
Chiens  pour  la  chaffe  du  loup,  631 
Chiendent ,  360 

Chimie  ,  vaiffeaux  >  opérations ,  termes  com¬ 
muns  ,  jo  1  ,  510 

Chocolat,  873 

Chou  ,  gâteau ,  gj3 


MATIERES. 

Choux  de  différentes  efpéces,  77  ,  ïo.,  Choix* 
fleurs  ,  103,  Chou  navet ,  Chou  rav^  io^ 
Pour  les  faire  pommer  promptement >^2. 
Apprêt  des  Choux 6c  Choux-fleurs ,  8o8,-»0p 
Choucos  ,  6 8  j  ,7,- 

Chouette  ,  663  ,  6î> 

Choupille ,  586 

Chouffet ,  boiffon  ,  496 

Ciboule  ,  77,78.  Culture  r  104 

Cidre,  efpéces  &  antiquité,  488.  Choix  Sc 
bonté  ,  489 , 491.  Façons  du  Cidre  ,  489  , 
49 1 .  Gros  &  petit  Cidre ,  49 1 , 494  ;  Eau*> 
de-vie  de  Cidre ,  502,  J04 

Cignes ,  681 

Cigogne,  684 

Ciguë ,  360 

Ciment ,  bouin  de  Ciment ,  349.  Ciment  mal- 


ta» 


7 1  o 
71?  »  809 
17 
324 
312 

«75 
iof 


Cimier  , 

Ci  féaux  de  Lardiniet  y 
Cifle  , 

Citronniers , 

Citrons  confits  , 

Citrouille,  77  ,  78.  Culture, 

Cives  d’Angleterre ,  77 , 78.  Culture ,  106 

Civet, 

Civières , 

Clabauds  ,  (  chiens  ) 

Claies , 

Claires-voies , 

Clarification  du  fucre  , 

Glatir , 

Cleft , 

Clématite , 

Cliquette , 

Cloches  &  Chafjis 
Clufe  ,  Clufev , 

Cochevis , 

Cochlearia  ,  voyez  au#  cuillers , 

Cochon  de  lait ,  comment  fe  fert  , 


808  ,  824 

1 6 
J92 

17 
341 

872 

715" 

715 

283 
J  66 

17»  *8  ,  27  y 
7iy 
^7^  »  754 


809 


Cœur  de  la  fleur  ,  64,  Cœurs  grainés  ,  Cœurs 


fleuris  , 

6y 

Cœuret , 

171 

Coffre  , 

Cohobation , 

7iy 

510 

Coings  confits  ? 

874 

Colchique , 

283 

Coller  le  vin  ÿ 

457 

Colles  pour  les  criftaux ,  &c. 

893 

Collet  de  l’arbre,  70, 224.  De  la  vigne,  486 
Collets ,  chaffe  ,  7  6  y 

Collier  de  force  pour  les  chiens ,  589 

Colfyres  ,  3  8  y 

Colombier ,  (  droit  de  )  73 1 

Coloquinte,  106 

Columbaria ,  7*9 

Colutea , 

Cohthea ,  3^y 
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Coyote  &  fruits  >  87 î  futy. 

CncomPes  ,  77  ,  78 ,  106.  Apprêt,  805, 

810 

Conf&ion  d’hyacinthe,  391 

Cofire  les  cornichons ,  880.  Le  poivre  d’in- 
de,  127.  Les  concombres,  8051.  L’ofeille  & 
autres  herbes ,  819.  Les  culs  d'artichauts , 
les  champignons  ,  les  afperges,  le  pour¬ 
pier  doré  ,  les  morilles  &  les  moufferons  „ 


797 

Confitures ,  8  69 

Congres,  5  60 

Conferves  ,  confitures ,  878,87  9 

Conferves  d'enula  campana ,  de  fleurs  de  rôles 
de  Provins  ,  388 

Confonde,  360 

Contre-  efpaliers ,  165,115 

Coq  de  bruyere  ,  66 7 

Coquelicot,  %9%  »  360 

Coquelourde ,  183 

Coqueret ,  3  54 

Corbeaux,  685 

Corbeilles  pour  les  fleurs  &  les  fruits  ,  17 

Coriandre  ,  77  ,  106 

Cormé ,  boilïon  ,  4P  5 

Cormoran,  561,684 

Corne-de-cerf ,  plante  ,  77.  Culture  ,  106 

Cornes  de  cerf,  bois,  61 1  ,  6io.  Cornes  de 
daim  &  de  chevreuil,  6 n 

Corneaux ,  (chiens)  592 

Corneille  ,  671  ,  685 

Cornets  ,  chaffe  ,  7^5 

Cornette ,  715 

Cornichons,  78,  106,  ni.  Maniéré  de  les 
confire,  880 

Cornillons ,  673 

Coronilla ,  318 

Corpr  ligneux  ,  4P  >  6 1 

Corredlifs  des  terres  20 

Corjroi ,  348 

Coficn,  486 

Côtelettes,  810 

Cotignac ,  880 

Couckans ,  (chiens)  5P°,ÎPi 

Couches  ,73.  Couches  fourdes ,  téchauffemens , 
75.  Couches  à  champignons  :  trois  fortes  , 
98.  A  melons,  „  117 

Coucous ,  684 

Cou  de  chameau,  283 

Couler  ;  Coulure  de  la  vigne ,  486 

Couleur  (donner  de  la)  aux  fruits,  228.  Aux 
fleurs,  276,277 

Coulevrée ,  311,  360 


Coulis  de  bœuf,  de  veau  &  de  jambon,  de 
chapon,  de  perdrix,  de  canard  ,  de  gros 
pigeons,  810,  Coulis  blanc,  Coulis  blanc 
en  maigre  ,  Coulis  maigre ,  Coulis  de  raci¬ 
ne  s  ,  Coulis  de  lentilles ,  8 1 1 
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Couloir,  48  6 

Coup ,  prendre  coup ,  715 

Coupe-bourgeons ,  miettes  ,  248 

Courans  ,(  chiens  )  591  ,  593 

Courges,  77,  78  ,  106.  De  Turquie,  105. 

D'Inde ,  Courges  fauvages ,  106 

Courlis,  682 

Couronne  de  l’arbre ,  6ï 

Couronne  d’oifeau  de  proie  ,  7 1  y. 

Couronne  impériale,  fleur,  285 

Courre ,  (  la  )  7 1  5 

Courfons ,  237,41^,486 

Court-bouillon ,  81a 

Courtines , 

Courtoifie ,  715 

Créance ,  715 

Crèmes,  859,860,880 

Crépine ,  812 

Crefierelle ,  oifeau  ,  685 

Crejfun  alenois,77,  107.  Crejfon  d’eau,  360. 

CreJJon  d’Inde ,  94 

Crêtes  de  coq  ,  812 

Cribles  pour  falfer  la  terre  ,  17 

Cris  des  bêtes  ,  noms  propres  »  686 

Crifiaux  caiïes,  893 

Crocus  ou  fafran ,  284 

Croi  fiant  pour  tondre,  17 

Croix-de-cetf ,  715 

Croftf-de-Jérufalem ,  284 

Croix  de  S.  André  ,  260 

Croller ,  715 

Croquante,  859 

Croquet,  812 

Crojfettes ,  328,414,415,42 9 

Crotures ,  -  719 

Cru  ou  Creux  ,  715 

Cueillette  des  fruits  ,  229 

Cuifine ,  793 

Cuijfons  du  fucre  ,  869 

Cul-de-lampe  d’étang  ,  521 

Culotte  de  bœuf,  808,  812 

Cure  ,  7 1  ? 


Curée  du  cerf,  610.  Du  loup,  639.  Du  lièvre. 


Curer  en  pied  , 

Curieux  ,  leurs  fleurs , 
Curures ,  engrais , 
Cuticule , 

Cuver , 


656 
486 
279 
26 
60 , 61 
48  6 

Cuves,  43P,  440 , 4P8 , 4Pi? 

Cyanus ,  3  60 

Cyclamen,  295 

Cylindres  pour  raffermir  les  allées ,  1 6 

Cynoglojje ,  361,367 

Cyprès ,  322 

Cytife,  ,  318 
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D  AGVZR, 

7*6 

Dagues , 

611 ,716 

Daguet  y  « 

<  610 

Daim , 

6 si  ,813 

Daimtiers  ; 

612 , 7*6 

Danneau ,  1 

61S 

Darioles , 

8  60 

Daube , 

813 

DéchalaJJer ,  Déckarneler , 

486 

Décharge  d’étang , 

516, y2i 

DéchauJJer  la  vigne  , 

486 

Déchaujjures , 

7i  6 

Décollions , 

382 

Découfures  , 

716 

Dedans  ,  (  mettre  l’oifeau  ) 

716 

Défoncer  un  terrein  ,  79.  Voyez 

Fouille. 

Dégré  y  terme  de  fauconnerie  , 

7*6 

Délivre , 

7*6 

Dépens , 

728 

Déplantoirs ,  17, 

3°y ,  306 

Dépouille  du  cerf,  610.  Du  chevreuil  &  du 

daim  ,  6 2y.  Du  fanglier  ,  6 28.  Du  loup  , 

639.  Du  renard,  647.  Du  blereau  ,  6 48. 

Du  lièvre  , 

656 

Dérober  les  fonnettes  ;  Dérocher 

ou  Déro- 

quer ,  Dérompre , 

7*6 

Defcente  ,  terme  de  fauconnerie  : 

,  71 6 

De%  ,  chenilles  , 

24  9 

Defempelotoir  , 

7*6 

Diacarthami , 

39* 

Diaprum , 

393 

Diafcordium , 

39X 

Diâlame  , 

284 

Dideaux  , 

571 

Digejlion  chymique , 

yio 

Digitale , 

284  ,361 

Dindon , 

813,814 

D  intiers , 

7lé> 

Diflilladon  , 

381  ,  yoi 

Dogues , 

59* 

Dompte-venin , 

361 

Donner  la  bête , 

7*6 

Dorées  , 

7*6 

Douçain  , 

•140 

Dragées  de  plomb, 

,58i 

Drageons , 

67 

Dragues  , 

yoo 

Drogues , 

480 

VrugeonSy 

48  6 

Ducs ,  oifeaux , 

684,  7éy 

Duire , 

716 

Durée  des  graines  potagères , 

8f 

Duvet  d’autruche ,  683  ;  de  gerfaut ,  <  688 
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E  AUX  ,  6  ,  32  è%iV' 

Eau  nécettaire  pour  la  végétation,  50.  D^ 
rens  moyens  pour  découvrir  les  fourc, 

■  d 'Eau,  341.  Terns  &  lieux  propre.s  à  décou 
vrir  les  Eaux  ;  qualités  des  fources,  341. 
Aiïemblage,  réfervoirs  j  élévation  &  con¬ 
duite  des  Eaux  ,  343.  Tuyaux  &  con¬ 
duite  d’Eau,  344.  Aqueducs,  345.  Jets 
d’Eau,  baffins,  346.  Remèdes  aux  incon- 
véniens  qui  arrivent  aux  conduites  ,  348. 
Diftribution  des  Eaux  ;  Eaux  jailîittantes  ; 
Eaux  plates ,  349 

Eau  de  vie  de  vin,  yo2.  De  cidre,  yo4, 
561.  De  firop  ,  de  fucre-  &  de  mélattes  ; 
de  grains  ,  de  genièvre,  504.  D’Eau  ,  ôcc. 
J 04.  Eau-de-vie  année  :  eiïai  des  Eaux- 
de-vie,  j  04 

Eau  de  violette  ,  de  jafmin  ,  de  fleurs  d’o¬ 
range,  &c.  Eau  de  fraifes  ,  de  grofeilles , 
881.  De  framboifes ,  de  cerifes  ,  d’abricots, 
de  pêches  ou  de  poires  mufquées  :  Eau  de 
grenade  ,  de  verjus ,  de  canelle  ,  de  corian¬ 


dre  ;  les  glacer;  88 2 

Eau  de  la  Reine  d’Hongrie  ,  yoy ,  yo 6  , 

882, 

Eau  de  méliiïe  &  de  toute  autre  plante  odo¬ 
rante  ,  yo 6  ,  yo7 

Eau  de  barbeaux  ,  yo 7 

Eau  fans  pareille,  883 

Eau  de  fleurs  d’orange,  yo8 

Eau  de  rofe  &  de  toutes  autres  fleurs  ,  (è- 
mences  &  plantes,  yo8 

Eau  vulnéraire  ou  d’arquebufade  ,  381 

Eau  de  boule  de  Mars,  383 

Eau  de  plantain,  381 

Eaux  dirtillées  ,  381,  yox 

Eaux  &  Forêts,  Jurifdiétions  ,  718,719 

Ebenier ,  3  z6 

Ebourgeonner  les  arbres ,  2  2  6.  La  vigne  ,418, 

480 , 482,  487 
Ecartabler ,  717 

Echalas  ,  Echalajfer ,  16 , 4yo,  480 , 487 

Echalottes ,  77  >  78.  Culture,  107 

Echaudés  ,  861 

Echelles  de  jardinage  ,  1 6 

Echenilloir ,  17,24^ 

Eclaire  ,  plante  *  3  y^ 

Eclanche ,  comment  fe  fert,  814,  81  f 
Ecorce  ,  fa  formation,  6z  ,  6 3 

Ecouler  la  vigne,  426 

EcreviJJe  ,  y  67,  81  y  f  842,  S44 

Ecuyer,  terme  de  chatte,  .  717 

Ecuyer ,  faux  bourgeon,  487 

Ecureuil,  é6  3 

Ecujfon ,  Ecujfonner,  JfJ 
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Edredon ,  688 

Effeuiller  h  vigne,  487 

Egaler ,  Egalures  ,  71 6 

Egravillonner ,  1 99 

Egrenoires ,  73? 

Elaguer ,  3  3* 

Elan ,  6^9 

Eletfuaires ,  391 

Ellébore ,  361 

Emller ,  7:6 

Emerillon ,  684,689 

Emerus ,  317 

Emeu,  Emeutir ,  716 

Empaumure  ,  716 

Empiéter  ,  7 1 6 

Emplâtres  de  différentes  fortes ,  399  >  4°° 

Employés  des  Fermes,  7^5 

Empoifonner  les  bêtes  carnaflieres  ,645.  Avis 
fur  ce  fujet ,  650 

Empcifonnement  d’étangs,  522,  516 

Emporte-pièce,  3^4  ,  30? 

Emulfions ,  384 

Enceinte ,  716 

Enduire,  716 

Enfle -b œuf ,  infeéle  ,  249 

Enfoncer,  717 

Engins  de  chalTe,  575  ,  727.  De  pêche ,  571 

Engrais ,  voyez  Amendemens. 

Entées,  717 

Entes,  Enter,  voyez  Greffer. 

Entes ,  E/zfcr  des  pennes,  706,  717 

Entoirs ,  outils  de  jardinage,  17 

Entonnage  du  vin  ,  455 

Entraver ,  7x7 

Entr épiant ,  427.  Entreplanter  ,  487 

Epagneuls  ou  Efpagnols  ,  (  chiens  )  591 

Eperlan ,  552.  Comment  fe  fert ,  Si? 

Epervier ,  pêche,  566 

Epervier ,  oifeau  ,  684 

Epzce  toute  prête  pour  la  cuilîne ,  815,834 
Epice  douce  des  Pàtifliers  ,  861 

Epinars ,  77.  Culture,  107 

Epine  jaune  ,  321 

Epine-vinette,  362 

Eponge  de  bêtes  fauves ,  717 

Epurge ,  362 

Erable,  328  ,  329.  Suc  ,  513  ,  514 

Ergotté ,  717 

Efcaliers  de  jardin,  '  340 

Efcargots ,  294 

Efclame ,  717 

Efcoperte ,  575 

Ecumer ,  ^  717 

Ecuyer,  terme  de  chaiïe  ,  7x7 

Ef palier  s ,  164 

E/pié,  7*7 

Efplanade  ;  717 

Efprit  de  vin  i  501 
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EJfai  de  l’eau-de-vie,  504 

Effence  de  bergamotte ,  3 1 2  ;  de  canelle  &  au¬ 
tres  végétaux,  $09 

Efimer ,  Ejforer  ,  717 

EJfoumas ,  EJJoumaJfer  ,  413» 

ËJfuquer ,  487 

Eflragon,  77,  Culture,  107 

Ejlreuffié ,  7x7 

EJlurgeon  ,  8 1  $ 

Eyh/e ,  (  petite  )  3  6& 

Etamines  de  fleurs,  6 fi 

Etangs  ,  profits ,  515.  Conftruéf  ion  ,  droit 
à’ Etang  ;  pièces  de  l’Etang ,  $16.  Empoif- 
fonnement,  522,  526.PoiïlTons,  522,  52 6. 
Alvin  ,  frai,  527.  Peuplade ,  528.  Pêche 
des  Etangs ,  débit  du  poiflon ,  529.  A  fec 
de  l’Etang  ,  accidens  ,  532.  Ennemis  du 
.poiffon,  534.  Viviers,  rélervoirs ,  canaux , 
foiTés  &  mares,  536.  Etangs  falés,  parcs 
&  autres  pêcheries,  537 

Etendue  de  jardin  ,  9 

Etêter  ou  non  les  arbres  qu’on  tranfplante  , 

33* 

Etiquet ,  prefToir ,  468 

Etiquette,  filet,  *3 7**66 

Etoffes  •  en  détruire  les  teignes,  251 

Etoile  de  jardin,  330 

Etourneau  ,  583  ,  671 , 68?  ,  757 

Etuve,  88jj 

Eventail,  voyez  Contrefp aller. 

Eventails,  paliffadcs ,  327 

Eventer  un  piège,  534  >  6^7 , 639 , 644 
Eventiller ,  717 

Everrer  un  chien,  595  ,  717 

Eufraife  ,  3  62 

Eupatoire ,  3  6% 

Excrémens  d’étangs ,  520 

Exportions  du  jardin ,  3,  Des  murs ,  166.  De 
la  vigne ,  4C4 


F, 


a  1  s  a  N  s  ,  666.  Faifan  à  la  fauffe  de 
carpe  ,  8 1 5 

Faons  ,  602 , 610 , 617 

Farce  ,  816 

Fare  ,  57 1 

Faucons,  686,687 

Fauconnerie ,  686.  Choix  des  oifeaux  ,  689. 
Nourriture,  690.  Les  affaiter,  691,  Les 
accoutumer  au  leurre  ,  693.  Jetter  le 
faucon ,  694.  Obfervatiotxs  fur  les  oifeaux 
qu’on  a  dreffés  ,  696.  Dilférens  vols 
pour  lefquels  on  dreffe  les  oifeaux  de 
proie  ,  &  comment  les  y  inftruire ,  697. 
Maintenir  les  oifeaux  en  fanté  ,  700, 
Les  mettre  en  mue,  701.  Leurs  mala¬ 
dies,  702 


9o  4.  TABLE  DES 

Fauvettes ,  673, 75 7» 

Faux -fuyant ,  717 

F’aux-fené  ,  315 

Fendoir ,  outil  pour  la  greffe  ,  17 

Fenouil ,  77.  Culture,  107,  Vertus,  362 
Fenouillet ,  pomme  »  1 8 1 

F enouillette ,  5  ■  '  883 

Fenu-grec ,  36,2 

Fer-à-cheval ,  fleur;  2.84 

Fermentation ,  487 

Fermoir  de  Jardinier;  17 

Feu  ,  pêche  ,  462  ,  572 

Feu,  Fouée  ou  Foye  ,  chaffe  ,  765 

Féverolles  ,  petites  fèves ,  107  ,  1 1 2 

Féî'e  ,  formation  ,  60.  Efpéces  &  culture  , 
107.  Féverolles,  112.  Fèves,  77.  Vertes 
à  crème ,  816 

Feuillage  de  fleurs,  64 

Feuilles,  <54.  Jauniffe  ,  241 

Feux  chymiques ,  efpéces  &  degrés,  510 
Fibreufes ,  (plantes)  42 

Fichure ,  537 

Ficoïdes ,  284 


Figues,  Figuiers ,  182.  Efpéces,  climats, 
exportions ,  terre  8e  forme,  233.  Plants 
enracinés  ,  marcottes,  234,  235.  Bou¬ 
tures  ,  ferrer  ,  rencaiffer  ,  paliffer  &  arro- 
fer  les  Figuiers,  235.  Taille,  cueillette 
des  Figues  ,  -z$6.  Comment  les  ccnfer-- 


ver ,  231 

Figue  d’Inde  ,  283 

Fur  es  ou  Statues  de  jardins,  140 

Figure  du  jardin  ,  6,9 


Figure  des  graines ,  $9.  Des  racines ,  60.  Fi¬ 
gures  dans  les  racines  ,  dans  les  troncs  , 
6 2.  Dans  certains  bois  ,  6 3.  Dans  les  fleurs, 
65.  Figure  ou  forme  des  arbres  fruitiers  , 
164 , 205  ,  214 , 215 


Filandres,  704,717 

Filet,  de  chien  ,  661  ,  éverrer  ,  717 

Filet  de  chaffe  &  de  pêche,  761 

Filiere ,  717 

Filtrer  ,  5 1 1 

Flacons  de  verre,  460 

Flambe ,  2.84  ,  362 

Flamich.es,  862 

Flan,  867 

Flâtrer ,  717 

Flâtrure  ,  655  ,  717 

Fleurs,  formation,  52;  anatomie,  64;  figures 
dans  les  Fleurs ,  65.  Remarques  fur  leur  for¬ 
mation  ,  65.  66,  Coulage  ,  242 


Fleurs,  plantes  ,  268.  Arrangement  ,  2651. 
Terre  propre,  2 69.  Quand  &  comment  il 
faut  feiner  les  Fleurs ,  leur  culture  géné- 
raie  ,  270.  Maniéré  de  planter  les  oignons 
de  belles  Fleurs  ,  273.  Empoter  ou  encaif- 
fer  ;  çhaffis  vitré  pour  les  plantes  étrange» 
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res,  274.  Pour  avoir  des  Fleurs  prématu¬ 
rées  ,  275.  Pour  retarder  les  Fleurs  ;  pour 
les  retarder  long- tems  ,  leur  donner  de 
nouvelles  couleurs  ,  27 6.  De  nouvelles 
odeurs  ;  pour  rendre  les  giroflées  doubles 
&  de  diverfes  couleurs  ,  277.  Fleurs  de 
curieux  ;  culture  particulière  des  Fleurs , 
par  ordre  alphabétique ,  *77  b  fuiv. 

Fleur  de  la  Paflîon  ,  65  ,  284 

Fleur  du  Parnaffe  ,  284 

Fleur  des  veuves  ,  27/ 

Fleur  de  S.  Jacques,  285 

Folilets ,  718 

Fond  de  pêcheur  ,  564 

Fonds  de  terre ,  odçur ,  profondeur  ,  2  ,  5  ,  83. 
Fonds  inégal  &  mêlé  ,83.  Mauvais  Fonds  , 
240.  Voyez  Jardins. 

Forcer  le  cerf,  617.  Le  chevreuil,  613.  Le 
loup,  6  33 

Forcieres ,  516,518 

For-hus ,  524,620,656,718 

Formation  de  plantes,  52 

Formes  ,  voyez  Figures • 

F' orme,  718 

Formées ,  718 

Fojfes  à  vigne  ,  476.  487.  FoJJes  d’eau  ,518, 
512  ,  511  >  53  5-  Fofes  à  loup ,  636 


2  ,  8  ,  23 

54°  > 


U6 
7  66 

363 


555' 
648 
718 
614 
16 

250, 312 
78 , 19 


Fojfés  à  eau , 

FoJJette , 

Fougere , 

Fouille  ,  terre  d’apport , 

Fouine  ,  engin  de  pêche  , 

Fouine  ,  bête , 

Foulées  , 

Foulures  , 

Fourches  de  différentes  fortes  , 

Fourmis  , 

Fournitures ,  falades, 

Foyes  gras  ,816,817.  Foye  de  veau  ,  817 

Fraifes,  Fraijiers ,  77,  78.  Culture,  108. 
Avoir  des  Fraifes ,  plutôt  que  de  coutume  , 
133.  Maturité ,  170.  V  ertus  médicinales^  63 
Fraife ,  terme  de  vénerie,  718 

Framboifes ,  Framboijiers ,  .77  ,  78  ,  80.  Cul¬ 
ture  ,  108.  Maturité,  170,  Vertus  médi¬ 
cinales  ,  363 

Franc  ,  (  arbre  )  137 

Francolin ,  66 7 

Fraxinelle  ,  184,3^ 

Frai  ,  Angularité,  571.  Tems;  572 


Frayer  du  cerf, 
Frêne ,  bois  &  fuc  , 
Fréouer  , 

Frefaie , 

Fretillaire , 

Fretin  d’étang  8 
Fricandeaux , 
Fricajfée , 


614 

P3 

718 

685 

284 

5*7 

817 

843 
F r  if ure 
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JF ’rifure  au  vin,  459 

Fruiterie,  131 

Fruits  :  formation  &  anatomie,  51 ,  66 ,  6  7 , 
Fruits  fanés  à  l’arbre  ,  242 

Fruits  de  terre,  78 

Fruits  à  noyau  ;  femence  ,  138  ,  141  ,  143* 
Greffe,  146  ,  147  ,  149  ,  1  50  ,  1 53  ,  IJ4» 
157,  158  ,  159.  Culture,  159.  Terre,  ex- 
pofition  ,  figure  ,  &c.  162  ,  184.  Taille,  200 
Gfluiv.  Soins,  227,119 

Fruits  à  pépin:  femence,  136,  137,  140  » 
141.  Greffe  ,  146 ,  147  ,  148  ,  1  50  ,  1 5 1  , 
1 57  ,  158,159.  Culture  ,  1  59.  Terre,  expo- 
fition  ,  figure  ,  &c.  1 61  ,  184.  Taille  ,  zoo 
G  fuiv.  Soins  ,  z  17  ,229 

Fruits ,  choix  ;  lifte  des  meilleurs  Fruits  ;  leur 
figure  ,  leur  bonté  &  l’ordre  de  leur 
maturité  ,  170.  Fruits  d’été  ,  43  ,  44,4 5  , 
170,  171  ,  171  ,  173  >  174,  17?  »  1 76. 
D’automne  ,  48 , 177.  D’hiver ,  179.  Soins 
néceflaires  pour  conferver  les  Fruits  fur 
l’arbre,  117.  Maturité  des  Fruits ,  cueil¬ 
lette  ,  Z19.  Fruiterie  ,  130.  Rangement 
8c  garde  du  Fruit,  131.  Fruits  fanés  fur 
l’arbre ,  141.  Fruits  gelés  ,  maniéré  de 
faire  fécher  les  Fruits  qu’on  veut  garder 
fecs  ,  z  3  z 

Fuites ,  718 

Fumées ,  613,614,611,718 

Fumer  :  Fumiers  de  jardins ,  z  5  ,  z  6.  Fumage , 
27.  Fumer  à  vive  jauge,  z8.  Fumiers  pour 
les  arbres  ,  199 ,113.  Pour  la  vigne  ,431, 

448 , 484 

Fumeterre,  363 

Furet ,  657 

Fufées  en  l’air  &  dans  l’eau ,  579 

Fujil  de  chafle,  57 6,  579,  580,  583  ,  584. 

Fujil  brifé,  717 

Fujler ,  718 

Fujiet,  •  326 

Futailles ,  437,448,4^,490 

Fuji  es  t  731 


614,  616, 


Cjtag  nages  , 

Gai  nier , 

Gale  de  chiens , 

Galerie  de  verdures , 

Gardes- chafîès  ;  Gardes-bols , 
Gardes  , 

Gardon  , 

Garance  , 

Garenne  à  poiflbn ,  564.  Droit  de 


G argarifmes  , 
Gâteaux  , 
Gaufres , 

Tome  IL 


862, 


713»  7i8 

3*7 

333 

718 

718 
f*3 
3*3 
Garenne , 

725» ,  73° 

38* 
86 3 , 864 

894 
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Gabelle,  5715. 

Galon ,  (pièces  de)  337;  femer,  plaquer, 
entretenir  le  Ga\on  »  337 

Geai ,  oifeau  ,  685,757 

Gelée ,  froid ,  244,  532  ;  fruits  ôc  membres 
gelés,  23  a 

Geiéas  de  grofeilles  &  autres,  883  ,  884 
Gelées  de  corne  de-cerf,  388,  621 

Geline  ,  Gelinotte  de  bois ,  667 

Genêt ,  blanc;  Genêt  d’Efpagne,  311.  Cenët 
commun,  363. 

Genevrier ,  Genièvre ,  313  ,  364;  vin  de  Ge¬ 
nièvre  ,  4 95.  Eau-de-vie  ,  504 

Genouilleufes ,(  plantes)  49^ 

Gentiane ,  364 

Géranium,  28  z., 

Gerfàuts ,  684,68? 

Germandrée ,  364 

Germe ,  Germination,  51  ,  51 ,  132 

Germoir ,  497 

Gefe,  '  _  _  285, 

Gïbier ,  diftimftion ,  faifons  &  lieux  où  on  le 
trouve,  605:  ;  en  peupler  une  terre  ,  la  ren¬ 
dre  giboyeufe  ,  608,  610.  Gièier-plume  , 
664.  Suite  du  Gibier ,  746.  Vente  &  expo- 
fition  du  Gibier ,  7 '-7 

Giboyer ,  7x8 

Gigot  de  veau  farci ,.  Gigot  de  veau  à  l’étouf- 
fade ,  817 

Giroflier ,  Giroflées,  364  ,  277, 28 5.  Giroflée 
d’Angleterre ,  286 

Gite  ,  655 

Glace ,  épaifleur  en  France ,  5  3  2 

Glacer  les  eaux  de  fleurs  ou  de  fruits ,  88» 

Glacis,  338 

G  lais  ,  Glayeux ,  533,534 

Glaife ,  346 

G/u;  la  faire,  même  pour  l’eau,  766  ,  77  1  > 

77? 

Gluaux,  766,773 

Godiveau ,  817 

Gomme ,  243 

Gords,  540 ,  57i 

Gorge  d’oifeaux  de  proie  $  718 

Gorge,  (  maux  de  )  385 

Gorge-rouge,  673 

Goujon,  £23  ,  552 

GouJJauts ,  718 

Graine  &  plante ,  57.  Fécondité  ,  58.  Age  & 
garde  des  Graines ,  différence  des  Graines 
59.  Leurs  figures  &  anatomie  ,  60.  SeinaiL 
le  ,  récolte  &  durée  des  Graines  potage- 
res ,  85.  En  hâter  la  germination,  131, 
133,  134.  Graines  d’arbres,  137,  139, 
Graines  des  fleurs  ,272,281,  290 ,  294  » 

30S 

Grains  ,  (eau-de-vie  de  )  504 

Gratiole,  364 

Y  yy  y  y 
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Greffe:  utilités  <Sc  curiofités,  5?,  67  ,  1415. 
Ordre  &  précautions  ;  quels  plants  veulent 
être  greffés  ,  fur  quels  fujets  &  à  quel  âge  , 
147.  Différentes  maniérés  de  greffer  ,  147. 
Saifon  &  méthode  :  Greffe  en  fente  ou 
poupée  ,150.  Greffe  en  écuffon  ,  à  la  pouffe 
&  à  œil  dormant,  153.  Greffe  en  couron¬ 
ne  ou  entre  le  bois  &  l’écorce.  Greffe  à 
emporte-piéce ,  157.  Greffe  en  flûte,  158. 
Greffe  en  approche  ;  culture  des  arbres 
greffés  ,  1  <,9.  Greffer  un  vieux  arbre,  114» 
3  3  4  Maftic  pour  couvrir  les  greffes  ,  1 8p 

Greffe  de  la  vigne  ,  4 %9 

Greffoirs  ou  entoirs  ,  17,  150 

Greinil  ,  34 4 

Grenade  ,  ragoût ,  818 

Grenade,  Grenadier ,  314,  344 

Grenadille ,  4?  ,  184 

Grenouille  ,  520  ,  ^ 69 ,8x8 

Gribouris ,  infeftes,  433  ,  474 

Griffade  ,  7x8 

Grillade ,  818 

Grilles ,  341 

Grille  d'étang  ,  521 

Griotte ,  Griottiers ,  171 

Grifette  ;  oifeau  ,  4751 

Grives  ,  669 ,818 

Grofeilles,  Grcfeilliers ,  77 , 78.  Culture,  1 10. 
La  vigne  les  fuit,  112.  Grofeilles  vertes, 
I  iz.  Vertus  médicinales  des  Grofeilles, 
3 4y.  Grofeilles  confites,  884 

Grottes,  340 

Grouin y  4851 

Grue,  407,484 

Gruyer ,  (  oifeau  J  718 

Guede  ou  Guide,  718 

Guignard ,  696 

Guignes ,  170 

Guilloire  de  Braffeurs  ,  45)5» 

Guimauve  royale  ,  3  ip  ;  ordinaire  ,  347 

Guinder ,  718 

Guindous ,  171 

Guy,  34y 


if. 


H 


Ultime  , 
Hallebrant , 
Halots  , 
Hannebanne , 


34i 
31P 
■4  80 
730 
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conferver  pour  l’hiver, 

Haricots  gras,  825.  Maigres,  8z8 

Hauffe-pied  ,  piège  ,  53 4  >  637 

Hauffe-pied,  oifeau,  718 

Héliotrope ,  297 

Hemerocale ,  287 

Hépatique,  28? 

Herbes  fines,  78.  Herbes  cuites  pour  l’hiver, 

8 19 

Herbe  au  fcorpion  ,  100.  Herbe  à  pauvre-hom¬ 
me  ;  Herbe  aux  perles,  344.  Herbe  aux 
cuillers,  Herbe  du  Turc,  345.  Herbe  à 
forcier,  344 

Herbier,  7r8 

Herbier  es ,  727 

Hériffon  ,  66  3 

Hermétiquement ,  (  fceller  )  5  1 1 

Hermine,  649 

Herniole ,  34s' 

Hérons ,  Héroniere  ,  534,  ?3?,  ?4?>  682, 

484 

Hefmes  ou  Emmes ,  2?? 

Hibou  ,  48  f  ,  743 

Hippocras ,  8  8  ? 

Hobereau,  684,689 

Hoche-pied ,  7T9 

Hæmentus ,  z8f 

Hortillons ,  Maraîchers,  34 

Hortolage  ,  ce  que  c’eft  »  10 

Hottes,  16 

Houblon,  3  44 

Houe,  outil,  487 

Houlettes  de  Jardinier  ,  18 

Houper ,  7*9 

Houx,  3 24 

Hou\ures ,  7*9 

Huette  ou  Hulotte  ,  48  f 

Huiles  ,  394.  Décade,  323.  D’amandes  dou¬ 
ces  ou  ameres,  de  laurier  ,  3514.  Huile- ro- 
fat;  Huile  de  vers,  de  fcorpions  ,  3P?. 
Huile  de  canelle  &  de  tous  autres  végé¬ 
taux  odorans  ,  351?,  50p.  Huile  pour  la 
brûlure  de  poudre  à  canon  ,  ou  de  feu  arti¬ 
ficiel ,  f8i 

Huitres  grillées,  farcies,  frites,  8ip  ,  820  , 

844 

Huppe,  670,  484 

Hure  de  fanglier  ,  820 

Hydromel ,  efpeces  St  façons ,  foo 


Hannetons , 

24  4 

3  44 

Haras ,  oifeau  3 

758 

Hardes , 

718 

ï 

Hardées  , 

71-8 

J 

Hardois , 

718 

J ACÜES, 

2 

Harengs  frais  , 

8 19 

Jacinthes  , 

i8f 

Harets , 

649 

Jacobée , 

28* 

Haricots  verds,  77,  78.  Culture, 

Hz,  Les 

/allons , 

ï4,  158 
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Jambes  de  bêtes  noires ,  71 9 

Jambons ,  pour  les  garder,  lès  faire  cuire  ,  8zo. 
Jambon  de  Mayence ,  eflence  de  Jambon  ; 
Jambon  en  ragoût  à  l’hippocras  ;  Jambon  de 
poiiïon ,  8 il 

Jardins,  utilités ,  i.Divifion,  2,  69.  Culture 
générale  ,  x.  Difpolîtion  du  Jardin  ,  fa  pla¬ 
ce,  fon  fonds  de  terre  ,  z.  Sa  fituation  ,  fes 
expoiîtions,  3.  Murailles  &  eau  ,  figure  ,  6. 
Pentes ,  7.  Fouille  ,  8.  Diftribution  du  ter- 
rein  ,  9.  Jardins  coupés  de  murs  ,11.  Me- 
lonniere,  h.  Ados,  iz.  Palis  ou  perchis , 
terrafTes  utiles,  ferre,  1 3.  Uftenfiles  du  jardi  ■ 
nage ,  1 6.  Corre&ifs  des  terres  des  Jardins , 
1  o.  Amendemens ,  z 5.  Labours ,  30.  Arrofe- 
niens ,  3  z.  L’année  du  Jardinier  ,  ou  ce  qu’il 
y  a  d’ouvrages  &  de  récoltes  à  faire  dans 
tout  le  Jardin,  pendant  chaque  mois  de  l’an¬ 
née  ,  3  6.  La  végétation  ,  4 9 

Jardin  potager ,  69.  Défoncer,  70.  Diftr'ibu- 
tion  &  emploi  du  terrein,  71.  Dreffer  les 
planches  ,  femer  ,  planter  ,  terroter  ,  arro- 
fer  &  cultiver  ,  72.  Couches ,  73.  Couches 
fourdes ,  réchautfemens,  75.  Lifte  des  plan¬ 
tes  potagères ,  7 6.  Sept  claffes ,  77.  Garni¬ 
ture  du  Potager  ,  fournitures  d’automne  , 
d’hiver  ,  78.  De  Pâques,  de  Pentecôte»  na¬ 
turel  des  plantes  potagères,  79  ,  80,  81. 
Economie  ,  durée  des  plantes  potagères  , 
8z.  Terre  &  expofition  propre  à  chaque 
plante  ,  83.  Semaille ,  récolce  &  durée  des 
graines  potagères ,  85.  Culture  particulière 
des  plantes  potagères  par  ordre  alphabé¬ 
tique,  86.  Secrets  concernant  le  Potager, 

G* 

Jardin  fruitier,  1 3  5.  Pépinières ,  136.  Gref¬ 
fes  ,  146.  Batardiere  ,  160.  Terres,  figures, 
expofitions  &  treillages  propres  aux  arbres 
fruitiers,  162.  Fourniture  du  Jardin  frui¬ 
tier,  recueil  des  meilleurs  fruits,  leur  fi¬ 
gure  ,  leur  bonté  &  l’ordre  de  leur  matu¬ 
rité  ,  270.  Inftruftions  pour  bien  planter, 
élever  &  tranfplanter  les  arbres ,  184, 334* 
De  la  taille,  zoo  £r fuiv.  Les  palilTer, pincer, 
ébourgeonner  &  y  conferver  le  fruit ,  225. 
Maturité  ,  cueillette  &  garde  des  fruits  , 
2Z5>.  Des  figuiers,  233.  Du  raifin  &  du 
verjus  de  treille  ,  237.  Maladies  des  plantes, 
23 9.  Animaux  &  infeéles  qui  leur  nuifent , 

M4 

Jardin  de  fleurs  &  d’orneniens  ,  2^2.  I.  Plans 
&  parterres,  diftribution,  253.  Trois  for¬ 
tes  de  jardins ,  de  propreté  ,  ceux  de  niveau 
parfait,  ceux  en  pente  douce,  255'.  Ceux 
en  terrafTes,  256.  Nivelement ,  258.  Par¬ 
terres,  260.  Buis  &  fables,  261.  Plateban- 
des ,  262.  Allées  ,  263.  Différens  deffeins 
de  parterres,  2 66,  268,  II,  Fleurs  &  leurs 


cultures  tant  générale  que  particulière , 
268,  30p.  III.  Orangers,  grenadiers,  myr¬ 
tes,  jafmins  ,  lauriers,  ifs  &  autres  ar- 
brifl'eaux,  arbuftes  &  arbres  de  jardin,  30  9  , 
327.  IV.  Palifiades  ,  gazons,  cabinets, 
boulingrins  ,  bofqucts ,  bois  ,  avenues  &  au¬ 
tres  pièces  d’ornement  de  jardin  tant  plates 
que  de  relief,  3  27  ,  3  40.  V.  Pièces  d’eau  , 

341  &  Juiv . 

Jardin  des  Simples  ou  Botanique  :  les  fimplcs 
ou  plantes  médicinales ,  par  ordre  alphabé¬ 
tique  ,  351.  Apothicairerie  ou  pharmacie 
familière,  378 

Jardiner,  terme  de  fauconnerie,  71 9 

Jardiner  voyez  Jardins. 

Jarretières  d’étang,  521 

Jafmins,  3  r  7 

Jauge,  terme  de  Jardinier,  8.  Jauge  ,  mefure, 

448  ,  45  5 

Jaunijfe  des  plantes  f 
Jet , 

Jets  d’eau  , 

Jetter  l’oifeau. 

Jeu  de  boule , 

//. 

Immortelles , 

Impératoire , 

Induire  , 

Infujions, 


241 

7i  9 

345 
71 9 

340 
322 
2.8  5 
3  66 
7i  9 
3  82. 

Infeôles  :  remedes  contre  ceux  qui  nuifent  aux 

43? 

61 
286 
3  66 
2 86  ,  362 

6  6  ï 

m 

z86 
841 


plantes  ,  244.  A  la  vigne  , 

Infertions  des  plantes , 

Jonquilles , 

Joubarbe  , 

Iris  , 

Ifard , 

If  es  flottantes , 

Julienne,  fleur, 

Julienne  ,  potage  , 

Jumelles  d’étang ,  520  ;  deprefloirs  ,  464 , 465 
Jus  de  champignons  ,  822.  Jus  de  bœuf, 
comment  fe  fait ,  79%  ,  822.  Jus  de  veau  , 


Jus  de  perdrix  &  de  chapon  , 

Jus  de  poif- 

fon  , 

822 

Jufquiame , 

3  66 

K 

T/" 

,/V.  En/PERKE/!ISf 

68  f 

Kermès , 

3*4 

î-j  a  b  0  u  r  s  de  jardins,  30.  De  plants,  xpy. 

De  vignes,  423,42^,476,477 

Laburnum ,  318 

Lacets,  <  76  J 

Lues  coulans,  637  ,  635» ,  765.  Les  éventer  , 

639 

57» 
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Laicjies , 
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Laine  d’autruche ,  683.  De  vigogne,  66 2 


Laies ,  6z6  ,  719 

Laijfées,  719 

Laitues  de  toutes  fortes,  77.  Culture,  113. 

Les  faire  lever  promptement ,  131 

Lamproie ,  513,541,811,813 

Lancer  ,  617  ,  7ip 

Langue  de  bœof,  de  cochon  ;  823,  De  mou¬ 
ton  ,  de  veau  ,  824 

Langue-de-cerf ,  367 

Langue-de-chien ,  367 

Lanier  y  684,  688,713 

Lapins  dans  les  jardins  ,  244 

Lapins :  efpéces  &  inftinfb,  657,  ChafTe,  6 57  , 
7pi.  Comment  fe  fervent,  814 

Larme  de  Job ,  plante,  186 

Larmes  de  cerf  y  6zi 

Larmes  de  la  vigne  ,  487 ,512.  Utilités  ,512 
Latirus ,  185 

Lattes  &  ofiers  pour  le  jardinage ,  1 6 

Lavande  y  77, 78.  Culture,  116.  Vertus,  367 
laudanum  y  512 

Lavemens ,  384 

Laurier  franc ,  77,78.  Culture,  11 6  i  8c  au¬ 
tres  Lauriers,  316 

Lauréole ,  324 

Légumes,  78 

Lentifque ,  324 

Leonurus ,  317 

Leporaria ,  7251 

Levier,  outil  5  416 

Levrauty  814 

Lévriers,  5511 

Leurre,  693  y  71 9 

Levure  de  biere  ,  4pp 

Lzage  de  la  vigne,  481 , 487 

Liaifon  de  l’arbre  ,  6  z 

Lie  de  vin  ,  444.  De  vinaigre  ;  85  6 

Lierre  ,  Lierre  terreftre  ,  367 

Lièvre ,  y  dreiïèr  les  chiens,  5517 

Lievre ,  efpéces  &  choix  ,  650.  Connoiffance  , 
651.  Saifon  pour  le  quêter  ,  fes  rufes  ,  652. 
Le  chaffer  avec  chiens  ,653.  Curée  &  dé¬ 
pouille,  656.  Comment  fe  fert ,  824 

Ligamenteufes  ,  (  plantes  )  451 

Lignes  ,  pêche  ,  545  >  54<5  ,  543  ,  561 

Lilas ,  321 

Limaçons,  251,433 

J  amande  ,  824 

Limiers,  fpi ,  61 5 , 617 , 71P 

Limons  ,  Limoniers ;  312 

Limonade  ,  885 

Lin,  367 

Linaire,  367 

Linotte ,  751 

Lin»,  66  z 

Liqueurs  y  501 

Liferon  ,  (  grand  |  ,309 
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Lifettes  ,  infeétes ,  24S 

Liteau ,  7 1  p 

Loche,  553 

Locher ,  487 

Loirs,  245 

Longe ,  Longer ,  71* 

Lote,  541 

Loup  ,  62p.Chaffe ,  62^  ,  633.  Pièges,  635 , 
637.  Dépouille,  639 

Loup-cervier ,  66a 

Loutre ,  534.Dreffé  à  la  chafle,  535".  Piège , 

562 

Louve,  pêche,  565 

Lupins ,  h 7 

Lut ,  Luter ,  Lut  de  fapience  ;  5 1 1 

Lyr  ,  286,  367.  De  feint  Bruno,  286.  D’é¬ 
tang,  36^ 


M 


M 
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Macération  ,  Macérer;  5 1 1 

Mâches  y  77.  Culture ,  1 1 7 

Macreufes ,  573  ,  68o,  Comment  fe  fervent, 

814, 825 


171 


537 
7x9 

3  T9 

719 
16 
62 

553 

23p.  Des  chiens ,  5pp. 


Madragues , 

Madrid , 

Magaler , 

Mahutes , 

Maillets , 

Mains  de  gloire , 

Majon  , 

Maladies  des  plantes 

Des  oifeaux  de  proie  ,  702.  Des  roffignols  , 
745.  Des  ferins,  750.  Des  autres  oiieaux  , 

758 

Mal-fe mé,  Ma/-fubtil,  71P 

Mandragore  ,  61 ,  368 

71 9 
17 
815 
5 

3é>  73 

6x6 
428 
487 

iP5’ 

826 
117 
885, 
886 

Maronniers  d’Inde  :  refaire  leurs  têtes  ,  336 

Marons  confits,  886  ,  887 

Marres ,  57^ 

Marriers ,  571 

Marrube ,  3^ 

Martagon , 

Marte  ,  outil ,  487 


Mangeur  es ,  Manteau  ,  Mantelures , 
Mannes  &  Mannequins , 

Maquereau  , 

Marais , 

Maraichers ,  3  3 

MarcaJJin  , 

Marcotes  ,  67  ,  272  ,  2po,  414  ,  417 


Marguerites , 

Marinades  différentes,  825 

Marjolaine ,  77 , 78.  Culture,  vertus  , 
Marmelades  de  toutes  fortes  ,  368, 


DES 

71 9 
398 
487 
648 

71  p 


MajfepainS ,  ,  865 , 866 

Majlic  pour  les  tiges  ravalées,  &  pour  les 
greffes ,  189.  Majlic  des  Menuifiers  &  au¬ 
tres,  8.94 

Mâtins ,  f£i>7i7 

Matis  ,  infecte ,  2, 4  6 

Matricaire ,  186 

Maturité  des  fruits,  2.1* 

Mauve,  3^^ 

Mauviettes  ou  Moviettes ,  583  ,  669 ,  675  , 

8x6 

Mauvis ,  66* 

Mayenne  s  ou  Melongenes ,  106,286 

Mèche  pour  déterrer  les  renards ,  646 

Méconium  ,  5 1 1 

Meigle ,  outil,  487 

Melant\ene ,  186 

Méléfe ,  S1? 

Me/i/ot ,  3^8 

Mélijfe ,  77,78.  Culture,  117,  368.  Eau, 

506 

Melon ,  77 , 78,  Culture ,  117 

Melon  nier  e ,  12,120 

Ménagerie ,  734 

Menée ,  719 

Menge ,  <  553 

Menus  droits ,  cliaffe ,719,  Cuifine ,  826 

Mercuriale ,  368 

Mere-goutte,  437 

Merifes ,  17 1 

Merlans ,  826 

Merle ,  584,669,  757 

Me  fange  ,  755 

Métaux ,  les  nettoyer ,  894 

Meule  du  cerf,  61 1.  Du  chevreuil ,  622 

Meunier  ou  Munier ,  poiffon ,  52-3,553 

Meuriers  ,  oifeaax  ,  673 

Meute  ,719.  Voyez  Chiens  &  Chajfe. 
Me\éreum ,  324 

Micocoulier ,  326 

Mie/ ,  887.  Mercuriale  ,  violât  ,  nénuphar , 

390 

Milans ,  684 

Millefeuille ,  369 

Millepertuis ,  3  69 

Mimofa ,  297 

Miroir  ,  chaffe ,  761,7  66 

Miroton ,  826 

Mirtille ,  322 

Miternes ,  533 

Moelle  des  plantes ,  6 1 

Moineau ,  ou  pajfereau ,  755 

Mo/y,  286 
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Martelées ,  Marteler , 

Martiatum ,  (onguent) 

Martinet , 

Marte ,  Marre  zibeline , 

Maljacre  y 
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Montée  d’effor ,  Montée  par  fuite , 

Morelle , 

Morilles, 

Morillon ,  canard , 

Morfure  de  bêtes  venimeufes,  100,542, 648 


Morue,  827 

Motelle  ,  j  j  2, 

Morte  ,  prendre  Motte ,  7 IO 

Mouches,  2yo 

Moucheter  la  vigne  ^  426  487 

Mouchets ,  484 

Mouée ,  656,7.0 

Moules ,  82K 

Moufquets  (  compofition  &  dofe  de  la  pou¬ 
dre  à),  579 

Moujfe ,  243,557 

Moujfeaux ,  730 

Moujfer,  faire  moujfer  le  vin  ,  461 

MouJJèrons ,  828 

Moût,  887 


Mouton:  rôt-de-bif,  828.  Quartier  de  Mouton 
farci ,  quarré  de  Mouton  ,  côtelettes  en  ha¬ 
ricot  ,  pieds  de  Moutons  farcis  ,828.  Autres 
à  la  fauffe  blanche ,  queues  de  Moutons  à  la 


Sainte-Menehoult ,  829 

Mufle  de  lion  ou  de  veau ,  fleur ,  286 

Muguet,  286,369 

Muid  ,  demi- Muid ,  448 

Muitf-Normand ,  490 

Mulet,  poiffon,  553 

Mulette ,  720 

Mulot ,  247 

Mutnie  ou  Momie  ,  557,  5  58 

Mûres  liquides ,  887 

Murr ,  4  ,  6,11,  13  ,  166  ,  168.  Mur  de 
terre.  Mur  de  douves ,  Mur  flottant ,  347 
Mufaraigne  ou  Mufette ,  infeéte ,  247 

Mufcari ,  287 

Mu\er ,  720 

Myrtes ,  316 


719 

369 

827 

680 


N 


,/V  AG  er,  maehine  pour  nager,  573 

Nappe  du  cerf ,  720 

Nappes,  filets ,  761 

Narcijfe ,  287 

Na/e,  539, 5^i  1  571  ,  57^ 

Nafiurce,  94 

Navet,  77.  Culture ,  1 21.  Vertus,  371 

Nénuphar,  3  69 

Nerprun  ou  Noirprun  ,  3  69 

Nicotiane  ou  Tabac ,  369 

Nielle  ou  Nigelle  ,  fleur  „  287 

Nielle,  243 

Nifre  ou  Salpêtre,  5 76 

Niveau  ,  Nivelement ,  255,258 

Nœuds ,  Nombres  &  petits  filets ,  720 
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Noix  confites , 
Norrin  ou  alvin  , 
Nouer  la  longe  , 
Noues  , 

Noyaux  «Je  femence , 
Noyer,  fou  Tue, 
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887,  888 

f* 7 
7-0 

Î7I 
138 
JH»  ÎI3 


O 


O, 


3*i 

OcuUs-ChriJli ,  282 

(Si’  de  plante,  201 

(T il  de  bœuf,  287 

juillet ,  fleur  des  curieux,  287.  Qualités  qu’il 
doit  avoir  ,  terre  propre  ,  empoteraient  , 
288.  Gouvernement  jufqu’au  printems  , 
286.  Au  printems  &  en  été,  2851.  Marcot¬ 
tes,  graine  &  plant  à’ Œillets,  2510 

(Sillet  d’Inde,  (Sillet  de  Poëte ,  (Sillet  d’Al¬ 
lemagne  ,  2po 

Œilletons,  6  8,88,89,25)3 

( Silletonner  ,  88,  zp 3 

Œufs  à  l’orange ,  à  la  tripe,  819.  A  l’Alle¬ 
mande  ,  au  pain  ,830,  Œufs  au  jus ,  au  jus 
d’ofeille ,  au  verjus,  au  lait ,  farcis ,  830,  A 
l’eau ,  Œufs  au  miroir ,  à  l’ofeille ,  durs , 

831 

Œufs  de  poiffbn  ,  527 

Officiers  des  Eaux  &  Forêts  ,  728 

Oignons ,  légumes:  eipéces  &c  cultures,  77, 
78  ,  122.  Vertus ,  370 

Oignons  de  fleurs.  Voye\  Fleurs. 

Oils  gras  &  «oaigres  ,  832 

Oifeaux  aux  fruits,  244 

Oifeaux  réfidans,  664.  Oifeaux  de  paffage  , 
6 73.  Oifeaux  aquatiques  ,  66 8  ,  679 , 682. 
Menus  Oifeaux  ,  6 73.  Oifeaux  de  rapine  , 
684.  De  proie,  68?  ,711,  712.  De  leurre  , 
686 , 71p.  Différens  ramages  des  Oifeaux  , 
686.  Oifeaux  de  voliere,7  3  4.  Leurs  maladies 
&  remedes,  7?8.  Pour  les  prendre,  760, 7pi 
Oifeler  l’oifeau  ,  720 

Oifeleurs  ,  Oifeliers ,  735 

Oifons,  833 

Omelettes  de  différentes  maniérés ,  831,832 
Once ,  Orix ,  ,  57  ? 

Ongle ,  taie  d’oifeau  de  proie  ,  72-0 

Onguens  ,  rofat  &  autres ,  327 

Opium ,  512 

Orangers  ,  Orangerie ,  310 

Oranges  confites,  873 

Orchis  ,  2  p?,  6? 

Oreille- d'ours,  belle  fleur  ;  qualités  qu’elle 
doit  avoir ,  2po.  Terre  propre  aux  Oreilles- 
d'ours  ,  leur  gouvernement  en  pot  &  en 
fleur  ,  maniéré  de  les  œilletonner  ,  2P3. 
Graine  ,  maniéré  de  la  femer  &  d’en  élever 
le  plant ,  2P4 

Oreilles  de-chien,  ?P3.MaIaux  Oreilles ,  600 
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Oreilles  de-veau  farcies,. 

Or f aies,  684 

Orienter ,  s'orienter  dans  les  bois 63 
Origan  ,  370 

Ormeaux  taillés,  332,  Greffés,  336.  Suc 
d 'Ormeau ,  513 

Ornithogalon ,  2*p? 

Orpin ,  372 

Ortie,  372 

Ortolan,  6  7? 

Orvale ,  370 

Orviétan  ,  3  p  2 

Ofeille ,  77.  Culture,  *0.3,  La  conferver  cuite 
pour  l’hiver,  833 

Oary,  662 

Outarde,  683 

Ouvrages  à  faire  au  jardin  pendant  chaque 
mois  de  l’année,  36 

,  832  ;  fauvages ,  606,  680,  Oje  non- 
nette,  68  r 


P, 


ACO  S  ,  66l 

P  aillaffions  &  Pleyons ,  17.  Paillajfons  roulans, 

227 

Paillettes  de  fleurs,  6.5’ 

Pain  à  coucou  ,  354 

Pain  béni  ,  866 

Pain  de  pourceau  ,  2pf 

Palis  ou  Perchis  ,  clôture  de  perches ,  13 

Paliffiades ,  168,327,332 

PaliJJer ,  22^ 

Palmier ,  326 

Pande-ret\ ,  727 

Panais,  77.  Culture ,  123 

Panicaut  ,  2p? 

Pâquerette ,  2pf 

Paradis ,  pommier,  140 

Parage  de  la  vigne,  482  ,  487 

Paralyfie  d’arbres  ,  241 

Paralyfe,  2  p6 

Parc  à  gibier ,  608 , 710.  Droit  de  Parc,  72 p 
Parc  de  Vincennes ,  &c.  72P 

ParcJ  à  poiilon  ,  537 

ParchaJJer ,  720 

Parement  du  cerf,  620 

Parenchyme ,  60,61 

Pariétaire,  370 

Parpin ,  347 

Parterre,  253.  Parterre  de  broderie,  de 
compartimens  ;  à  l’Angloife  ,  découpé  , 
ou  Parterre  fleurifte,  emplacement,  traits , 
260.  Exécution  ,261.  Entretien  ,  262.  Dif¬ 
férens  deffeins de  Parterre ,  266,  267 , 268. 
Parterre  à  fleurs,  268.  Arrangement  des 
fleurs  de  Parterre  ,  2.69 

Pas  (  planter  au  )  ,  487 

Pas  d’âne  ,  plante ,  37 1 
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F'ajfage  d’oifeaux  ,  <$73  ,  737,  7dz 

Pajfée ,  *  767 

Pafles  ,  89  1 

Pajfe-pierre  ou  perce-pierre,  77.  Culture,  124 
Pajje-  rage,  371 

PaJJereau  ,  7  ?  ? 

Pajfetous ,  29* 

Paffevelours ,  278 

Pare  de  pâtés ,  Pare  feuilletée  ,  833 

Pare  de  grofeilles  &  autres  fruits  ,  888  ,  889 

Pâtés  chauds  &  froids ,  gras  &  maigres,  834. 

Petits  Pâtés,  837 

Patee-d’oie  de  jardin,  330 

Pâter  ,  terme  de  fauconnerie  ,  720 

Patience,  77.  Culture,  124.  Vertus,  371 
PâtiJJerie  ,  par  ordre  alphabétique  ,  8*6 

Pavies  ,  166,  173 

Pavillon  y  340 

Paumille,.  77-0 

Pavots ,  257 ?  ,  371 ,  *12.  Paver  épineux  ,282 
Peaux  des  graines ,  60.  Peaux  des  racines  ,  60 
Pêche,  fruit,  origine,  146. Lifte,  172.  Pêches 
feches ,  232 

Pêche  d’étangs  ,  *  19 

Pêche  en  général,  *38.  Pêche  de  l’anguille  , 
535»  ;  de  la  lamproie  ,  de  la  lotte,  de  la 
bourbote  ,  *41  ;  de  la  vipere ,  *42  ;  du 
barbeau,  543  ;  du  brocher,  *44  ,  *4*,  *46, 
*47;  de  la  carpe,  *47  ,  *48  ,  *4 9  ,  **o  , 
**1  ;  de  la  brème  &  de  la  vendoife  ,  du 
chabot  ,  du  goujon  ,  de  Table  ,  de  Téper- 
lan  ,  de  la  motelle  &  du  veron ,  **2  ;  de 
la  loche,  &  du  meunier,  **3  ;  de  la  per¬ 
che,  de  la  plie  &  du  carrelet,  **4  ;  du 
faumon  ,  ***  -  de  la  truite,  de  Talofe  ,  des 
enchois ,  des  fardines ,  **6,  **7,  *58, 
**9  ;  du  congre  ;  fecrets  ,  pour  attirer  tou¬ 
tes  fortes  de  poiffons  ,  &  les  prendre  tant 
à  la  main  qif autrement ,  *60  ;  à  la  ligne  , 
à  la  naffe ,  aux  filets ,  *64  ;  au  feu,  5 62  ;  à 
la  feine  ou  féme ,  563  ;  empêcher  les  gros 
poiffons  de  fauter  par  -  deffus  Jes  filets, 
*63.  Réfervoirs  artificiels  à  poiffon  ,  & 
comment  Ty  pêcher,  garenne  à  poiffon, 
appellée  fond  ou  porte,  *64.  Pêche  à  la 
louve  ,  66 *  ;  à  Pépervier ,  à  la  truble,  à  la 
chaîne  &  au  cormoran,  *66.  Pêche  des  écre- 
viffes ,  *67.  Maniéré  de  prendre  les  gre¬ 
nouilles,  *69.  Achées  ,  laiches  ou  vers  de 
terre  ,  *70.  Police  de  la  Pêche  ,  *71.  Dif- 
tinéh’on  de  ce  qui  eft  chair  ou  poiffon  , 
*72.  Machine  pour  pêcher  à  la  lumière  , 
autre  pour  nager  &  autre  pour  plonger, 

573 

Pêcheries ,  537 

Pêchers.  Voyez  Fruits  à  noyau. 

Peine  de  chaffe  ,  7 7.6,  727 

Pelage ,  720 
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Pelles ,  16 

Peloufes ,  337 

Pennages ,  pennes  ,  70 6  ,  72° 

Penfées ,  fleurs,  25»* 

Pentes  de  jardin,  7,  2*6 

Péone  ou  Pivoine ,  fleur,  2 96 

Pépinières  tant  pour  les  jardins  que  pour  les 
champs  :  utilités,  136.  Pépinière  de  femence 
pour  les  fruits  à  pépin  ,  137  ;  pour  ceux  à 
noyau,  138  ;  pour  les  plants  champêtres , 
135;.  Choix  de  plant,  140.  Choix  de  la 
terre  ,  142.  Pépinière  de  plants  enracinés, 
143.  Culture  des  Pépinières,  144 

Pépinières  de  vigne  ,  417,418,449 

Pépins ,  137 

Percement  des  arbres  ,  *12 

Perce-neige ,  29* 

Perce-oreilles  ,  1  *6 

Perce-pierre ,  77.  Culture,  123 

Perche  de  vigne,  487 

Perche,  poiffon,  *24,  **4,  838 

Perdreaux,  66*,  838 

Perdrix  ,  efpéces,  peuplement ,  664  ;  engrais , 
chaffe,  diftinétion  des  vieilles,  les  garder 
mortes  ,  66*  ,  666  ;  apprêts  ,  838  ,  839 

Perlures,  721 

Perroquets ,  Perriques  ou  Perruques ,  7*7 

Perficaire ,  371 

Perfil ,  trois  fortes  >  77  ;  culture  ,  124  ;  ver¬ 
tus  ,  _  371 

Perfpeêîives ,  341 

Pervenche,  371 

Petales  de  fleurs ,  64 

Pètreaux,  137 

Peuplade  d’étang,  *28 

Pharmacie.  Voyez  Apothicairerie, 

Philaria ,  323 

Picajje  ,  491,49* 

Pic-de-terre ,  oifeau  ,  679 

Picéa ,  321 

Pics,  outils,  té 

Pie,  68*,  7*7 

Pièce  d’eau.  Voyez  Eau. 

Pièce ,  terme  de  fauconnerie  ,  721 

Pied  de  cerf,  613  ;  de  chevreuil,  623;  de 
fanglier  ,  626  ;  de  loup,  632,  639  ;  de  ble- 
reau ,  647 

Pieds  d’alouettes ,  29* 

Pièges,  767  ;  à  loups  ,  63*  ,  636,  637  ;  à  re¬ 
nards  ,  642  ,  643  ;  â  blereaux  ,  648.  Avis  à 
ce  fujet ,  6*0 

Pierre  vulnéraire  d’acier,  383 

Pierrures  ,  721 

Pigache,  721 

Pigeons ,  676, 73  1 , 731. Comment  fe fervent, 
8  3 9.  Pigeons  fauvages  ,  676 

Pile  ou  auge  à  piler,  489, 493.  Pile  Angloife, 

693 
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Palets  ,  Pieffins  ou  Plumarti ,  $72.*  680 

Pilon  d’étang  ,  ?zo 

Pilules ,  393  ,  3^4 

Pimprenelle  ,  77.  Culture,  124.  Vertus,  371 
Pince  ,  outil ,  16,416 

Pincer  les  arbres ,  236.  La  vigne  >  416 

Pinçon ,  _  753 

Pinçonnée ,  767 

Pintades ,  668 

Pioches,  Piochons  >  16 

Pipe ,  futaille,  448 

Pipeau ,  767,78? 


Pipée,  768.  Façon  &  préparation  de  la  glu, 
771  >  773-  Gluaux  ,  773.  Lieu  propre  à  la 
Pipée ,  77?.  Choix  &  préparation  de  l’ar¬ 
bre  de  la  Pipée,  776.  Loge  du  Pipeur,  779. 
Avenues  &  routes  de  la  Pipée  ,  780.  Tendre 
la  Pipée ,  781.  Heure  convenable,  783. 
Façon  de  piper  &  d’appeller  les  oifeaux  , 
784.  Saifon  convenable,  786.  Tems  pro¬ 
pre  ,  787.  Oifeaux  qui  fe  prennent  à  la 
Pipée,  78 9.  Gardes-cnalTe  devroient  favoir 


la  Pipée,  791 

Piquette  de  vin  ,  441.  De  cidre  ,  491 ,  494 

Pirou  ,  lieu  fameux  en  oies ,  68 1 

Pifcinœ ,  719 

Piffenlit,  371 

Pijle ,  718 

Pijlile  de  fleurs  ,  6? 

Pijlolet  (  dofe  &  compolîtion  delà  poudre  à  ) , 

?79 

Pivoine,  plante  ,  *96,  37Z 

Pivoine  ,  oifeau  ,  7?? 

PiVot  de  plante  ,  60 

Planches  de  jardin,  7,9, 31 ,70,  71, 73,  z6  8 

Planes  pour  le  jardinage ,  1 6 

Plantain,  371 

Plantes  labourées ,  engrais ,  16 


Plantes ,  diftinétion  &  végétation  ,  49.  Entrée 
de  la  fève,  germination,  formation,  ?i. 
Germe ,  racines ,  tige,  fleurs,  fruits ,  mort , 
?z.  Caufe  de  ce  qui  arrive  aux  Plantes  dans 
les  différentes  faifons,  33,  Différens  effets 
de  la  fève  fuivant  la  différence  des  Plan¬ 
tes  ,  ??.  Leur  fympathie  &  antipathie  ,  56. 
Leur  anatomie,  57.  Leur  multiplication  , 
.  67 

Plantes  potagères.  Voyez  Jardin  potager. 
Plantes  annuelles,  Plantes  vivaces,  36,  81, 
Plantes  boifeufes  ,  non  boifeufes  ,  49.  Plan¬ 
tes  fibreufes  ,  ligamenteufes ,  bulbeufes,  tu- 
béreufes  ,  charnues ,  genouilleufes  ,  49 

Plantes  fortes,  Plantes  odoriférantes,  78 
Plantes  qui  prennent  racines  dans  l’eau..,  ?o. 
Plantes  qui  reftent  en  place  où  on  les  feme  , 
Plante  qu’il  faut  tranfplanter  ,  Plantes 
qu’on  tranfplante  fl  l'on  veut  ,  79.  Plan¬ 
tes  dont  on  coupe  une  partie  des  feuilles 
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&  des  rac  r.es  en  les  tranfplantant , 
Plantes  dont  on  ne  fait  que  rafraîchir  les 
racines  fans  toucher  aux  feuilles.  Plan¬ 
tes  qui  fe  multiplient  de  graines ,  Plan¬ 
tes  qui  fe  multiplient  d’elles  -  mêmes  fans 
qu’on  les  feme  ,  80.  Plantes  qui  aiment 
les  terres  fortes.  Plantes  qui  fe  plaifent  en 
terres  légères ,  Plantes  qui  veulent  beau¬ 
coup  d’arrofemens  ,  Plantes  qui  en  deman¬ 
dent  peu  ,81.  Faire  venir  les  Plantes  fort 
groffes  ,133.  Les  faire  lever  promptement , 
134.  Maladies  des  Plantes,  tant  arbres 
qu’autres ,  139.  Animaux  8c  infeétes  qui 
leur  nuifent ,  144 

Plantes  médicinales  ,  3 

Planteurs  de  choux.  Maraîchers  ,  36 

Plants  champêtres,  femence  ,  139  ,  144. 
Greffe  ,  147  ,  1  ?z  ,  1  37  ,  x  58.  Terre  pro¬ 
pre  ,  culture,  1  ?9  ,  i6z  ,  164,  184, 19? 
Plants  d’ornement ,  33°»33I>33? 

Planter ,  tems  ,  préparation  de  la  terre,  184. 
Choix  du  plant ,  186.  L’habiller  ,  187.  Or¬ 
dre  &  diftance,  189.  Maniéré  de  bien  plan¬ 
ter  ,  191.  Labours  &  autres  entretiens  ,  19?, 
Maniéré  de  tranfplanter  les  arbres  tout 
grands,  197,  334.  Fumier  propre  aux  ar¬ 
bres  ,  199 

Planter  au  potager ,  71.  Planteryn  arbre  par 
les  racines,  187,  Planter  à  f  augelot ,  au 
pas , 

Plantoirs , 

Plateaux , 

Platebandes , 

Pleyons.  Voyez  PaillaJTons. 

Plie ,  poilfon  ,  5^4, 840 

Plier  les  branches,  zz? 

Plomard  ,  canard  ,  57^^  680 

Plomb  à  tirer,  maniéré  de  le  faire,  ?8i 

Plongeons ,  680 

Plonger ,  machine  pour  plonger  ,  573 

Plume  de  plante  ,  ?i ,  ?z  ,  60.  D’autruche, 

68z 

Plume ,  donner  la  plume  à  l’oifeau  ,  7zi 

Pluvier,  676,840 

Poches  ou  Pochettes ,  filets,  6?8,  76a 

Poëlç  d’étang  ,  ?  18 

Poil,  mettre  l’oifeau  à  poil,  71 1 

Pointer ,  711 

Poiré ,  boiflon ,  488,  491.  Eau^de-vie  de 
Poiré ,  ?oi 

Poireaux ,  77  ,  78/Culture  ,  1  z  ? 

Poirée  ,  77.  Culture  ,  iz?.  Vertus,  37Z.  En 
conferver  de  cuite  pour  l’hiver  ,  840 

Poires  d’été  ,  1 7 5  ;  d’automne,  177;  d’hiver, 
179.  Poires  médiocres,  Poires  bonnes  en 
compote  &  à  cuire ,  180.  Poires  feches,  233. 
Poires  confites,  889,890 

Poiriers.  Voyez  Fruits  â  pépin. 

Pois  j 


416,  487 

16,  7Z 
614  ,  711 
71  ,  z6z  ,  z68 
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Pois,  77 , 78.  Culture  ,  12,6 

Poijfons  limonneux  ,  faxatiles  ,  fablonneux  ; 
Poiffon  blanc  ,522.  Nourriture ,  débit  ,52 5. 
Suite  ,531.  Prendre  les  Poijfons  à  la  main , 
5  60.  A  la  ligne  &  les  y  faire  venir  ;  les  attirer 
dans  la  naffe  &  dans  les  filets ,  $  6 1 .  Les  pren¬ 
dre  au  feu ,  les  empêcher  de  fauter  par-deffus 
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les  filets  , 


$6  2 


Poivre  d’Inde  ou  de  Guinée,  77  ,  127.  Poivre 
de  montagne,  324 

Poivrer  l’oileau  ,  721 

Police  de  la  pêche,  571 

Polypode ,  372 

Pommât ,  4510,4511 

Pommes  :  lifte ,  180.  Pommes  feches ,  233 

Pommes  à  cidre  ;  efpéces  &  noms ,  485 , 450 , 

4,9 1  >  422 

Pommes  d’amour  ;  Pommesàc  merveilles ,  7  7, 
10 6.  Culture  ,  128.  Pommés  de  terre  ,131. 
Pomme  épineufe,  258.  Pomme  d’Adam, ,3  13 
Pommé.  V  oyez  Cidre. 

Pommiers.  Voyez  Fruits  à  pépin  Gr  Pommes. 


Ponche ,  boiffon , 

496 

Poncires  , 

3G 

Ponôlion  des  plantes  , 

511 

Porcelaines  rompues , 

853 

Porc-épic  , 

66  3 

Port-d3 armes , 

724 

Porte  de  Pêcheurs , 

56  4 

Portées  du  cerf  , 

614 

Portiques  de  verdure , 

T  .  331 

Potager  ;  plantes  potagères 

.  V oyez  Jardin  po- 

tager. 

Potage  , 

840 

Potirons , 

77,78,  106  ,  128 

Pots  à  fleurs , 

17,  274,  341 

Poudre  à  tirer  ou  Poudre  à  canon  :  compofition, 
576,  ?7 9.  Epreuve,  effets,  580.  Huile  pour 
la  brûlure  de  Poudre  à  tirer  ou  de  feu  artifi¬ 
ciel  ,  581 

Poudre  de  champignons ,  808 

Poulardes,  842,843 

Poules  d'eau,  f 3^,668 

Poules  de  Guinée,  deNumidie  ou  d’Afrique  , 

66  8 

Poulets  ,  comment  fe  fervent,  S 43 , 844 
Poulettes  ,  plantes ,  414,487 

Poulka,  660 

Poupelain  ,  8  66 

Poupeton ,  817 

Poupiettes ,  844 

Pourpier,  77*  Culture,  128.  Vertus,  372. En 
conferver  de  cuit  pour  l’hiver  ,  844 

Prendre  les  devants,  721 

Prejfoir  à  vin,  451»  4^3-  Gros  Prejfoirs  à 
taiffon ,  à  cage  ,  noms,  grandeur  &  groffeur 
des  pièces  qui  les  compofent ,  463  ,  466. 
Prejfoir  nommé  étiquet,  468.  Pièces  par- 

TomsIL 


ticulieres  à  l’étiquec,  4 6p.  Prejfoir  Proven¬ 
çal  ,  470 

Prejfoirs  du  cidre  ,  452 , 453  ,  454 

Prejfurages du  vin,  4J2.  Du  cidre  ,  485 , 450, 

421 , 452 , 453 , 454 
Primevere ,  Primer ayê  ,  196 

Provins  ;  Provigner  ,  f  4 ,  67  ,  425 , 48$ 
Pruneaux ,  850 

Prunelles  (  vin  de)  ,  4 9^ 

Prunes  ;  Pruniers ,  173.  Prunes  feches,  232. 
Gomme  de  Prunier ,  î  13.  Prunes  confites, 

850 

Ptifarie ,  38  ; 

Pucerons ,  248 

Pulmonaire ,  371 

Pulpe ,  66 

Punaifes  ,  248,312 

Puput ,  670 

Putois ,  648 

Pyramidale  ,  2 96 


tM  CQUECENDRE,  711 

Quamoclet ,  316 

Quarreau  ou  Quarrelet ,  poiffon  ,  554 

Çüarréj  de  jardin  ,  5,11,30,70,72 

Quartaut ,  demi-^i/urfaur ,  448 

Quête;  Quêter ,  chaffe ,  6 13,  61?,  616  , 

6 3°,  713 

Queue  ,  demi-ç'ueue  ,  448 

Queue  de  chien  à  arracher  ,  55  ? 

Queue  d’étang  ,  521 

Queues  de  renard,  345 

Quinconces ,  152,330 

Quinte-feuille ,  372 

Quinteux  (  oifeau  )  ,  721. 


R 


768 
7-  ï 
16 


abat,  chaffe  , 

Rabattre  , 

Rabots  de  jardinage, 

Raboulieres ,  730 

Racer  de  chiens,  ?88,  5:85 

Racines  ,  5  2.  Anatomie  ,  60.  Figures  dans  les 
Racines  ,  62.  Racines  feminales ,  60.  Fauf- 
fes  Racines  ,  188  ;  gâtées ,  240 

Racines,  plantes,  77 

Radicule ,  .  ?r  ,  ?i ,60 

Radix  ,  77*  Culture,  128 

Péages  de  chiens  ;  efpéces ,  lignes ,  remèdes , 

6’o 2  ,  603  ,  604 
Ragot ,  6  2  6 

Rajeunir  ;  Ravaler  un  arbre,  211,213,224, 

240,243 

Raiforts ,  130 

Raiponce  y  77#  Culture,'  13Q 

Z  z  z  z  z 


<;i4  TABLE  DES 

Raijiné ,  238,441,891 

Raijîns  de  treille,  77,  132  ,  182,237.  Garder 
le  Raifin  pour  l’hiver,  238  ,  891.  En  avoir 
de  nnîrs  dès  le  printems  ;  différens  Raifins 
fur  un  même  cep  ,  23  9 

Raijîns  ;  noms  ,  efpéces  :  à  quoi  &  quand  ils 
font  bons  ,408,  Raifin  fec  ,  239 , 89 1.  Rai- 
fin  confit,  891 

Râles  d’eau  &  de  terre  ou  de  genêt ,  66 8 

Halle ,  grappe  de  raifin  ,  438 

Ramages  des  oifeaux,  noms  propres  ,  686 

Ramiers ,  607,665 

Ramollir  l’oifeau ,  711 

Rampes  de  gazon  ,  337 

Randonnée ,  721 

Rangier ,  660 

Râpés  ,  façons  &  ufages  ,  443  ,  444 

Rapprocher  une  bête,  721 

Raquette,  283 

Rafer ,  721 

Rateaux ,  Ratijfoires ,  1 6 

Rats,  147  >*3* 

R<zt  des  Alpes  ,  245 

Ratafia  rouge  ,  blanc  &  autres ,  891  ,  892 
Ratons ,  867 

Rave  y  77.  Culture,  128 

Ravoir  s  ,  538 

Raye ,  844 

Rayer  les  voies  d’une  bête  ,  721 

Rayons  ;  Rayonner  en  femant,  72 

Receler ,  721 

Réchauffemens  ,  75  ,  91 

RechauJJer  la  vigne,  488 

Reclame ,  Reclamer ,  721 

Récolte  des  jardins  pendant  chaque  mois  de 

l’année ,  3  6.  Récolte  des  graines  potagères , 

85 

Recouler  la  vigne  ,  427 , 488 

Recouvre  y  branche  de  vigne  ,  419 

Redrejfer  des  arbres ,  336 

Refuite ,  Relaiffë  ;  Relevé  ,  721 

Regard ,  345 

Régliffe  >  77.  Culture,  130,  Vertus,  373 
Remettons ,  67 

Rerne  des  prés  ,  373 

Reinette ,  181 

Relais  de  chaiïe  ,  616 

Relais  d’étang  ,  52,1 

Rembuckement  y  712. 


Remifes  à  gibier  ,  609.  Aborder  la  remife  , 

713 

Renard  y  640.  ChafFe,  641  ,  642.  Pièges  & 
rufes  ,  642-,  643.  Meche  pour  les  déter¬ 


rer  ,  646.  Dépouille  du  Renard,  647 

Renne  ou  Rangier  ,  660 

Renoncule  ,  fleur  des  Curieux  ,  296 

Renouée,  37  j 

Renouvellera  Voyez  Rajeunir, 


107 
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Repaires ,  259 

Repofée  ;  Requêter,  722 

Réfervoirs ,  343 ,  536.  Réfervoirs  artificiels  à 
poiffon ,  564 

Reffui ,  722 

Refure ,  570 

Rets,  762 

Rhapontic ,  373 

R/zize  ,  77  ,  78.  Culture  ,  130.  Vertus,  373. 

R/iwe  des  Indes  , 

Riches ,  animaux  , 

Ridées  y  Rider , 

RA , 

RA  de  veau  , 

Rifioles  , 

Robs  y  \ 

Roboraria  , 

Rocambole ,  77,  78.  Culture 
Rognon  d’un  coteau  , 

Roignons , 

Roitelet , 

Romarin  ,  77 , 78.  Culture  , 

Romoraches  , 

Rompre  la  vigne  , 

Ro/zce  ,373.  Ro/zce  d’Ida  , 

Rondon , 

Roquette  ,  77.  Culture  , 

Rojej  ;  Rofiers  , 

Rofe  d’Inde , 

Rofeaux , 

Rofette , 

RoJJîgnols  :  noms,  735;  chant  &  difTecfion 
736  ;  inftindt  &  paffage  ,  737  ;  nid, les  pren¬ 
dre  &  les  élever,  738 , 741  ;  nourriture  , 
742  ;  diftinguer  les  mâles ,  743  j  maladies 
&  remedes  , 

Rojjolis , 

Rouées , 

Rouge ,  canard , 

Routes  ,  chemins , 

Roux  vents , 

Ruchoirs  (  arbres  faits  en  ), 

R.uellées  ;  Rueller  la  vigne 
Rum  y  liqueur , 

Rut  de  chaque  bête , 


318 
664 
722 

844 

845 
845 
387 
71 9 

,  130 
407 
845 
758 
130, 321 
1  30 
417 , 488 
321 
722 
130 
320, 373 
297 

S33>  534 
488 


*73 


745 
892 
722 
680 
19 1 
242 
220 
424 , 488 
5°4 

’6o8  ,  61 1  ,  622 


b  l  e;  Sabler  , 

Sacre ,  Sacret, 

Safran  , 

Sain-doux  , 

Saine  ou  Sème,  pêche, 

Sainte- Lucie ,  arbre, 

Saifons  :  explication  de  leurs  effets  fur  les  vé¬ 
gétaux  ,  53 

Salades,  77 

•Sa/é;  petit  Salé,  846. 


264,  265 
684  ,  6 87 
284  ,  374 
845 

565 
171 ,  3  4? 


TABLE  DES 

Salpêtre ,  maniéré  de  le  tirer ,  576.  De  le  pu¬ 
rifier  &  raffiner,  177)17% 

Salfijix  ,  deux  fortes ,  77.  Culture  >  130 

Sanglier  ,  62 5.  Connoiiïance  du  pied,  des 
boutis  &  du  fouil  du  Sanglier ,  626.  Le 
diftinguer  d’avec  le  cochon  ;  où  trouver 
les  Sangliers  ;  les  chaiïer,  6z 7.  Parler  aux 
chiens,  6z  8.  Chiens  blefies  par  un  Sanglier , 
601.  Dépouille  du  Sanglier ,  6zS.  Apprêt , 


846 

Sanicle ,  374 

Sanfonnet,  757 

Sarcelle.  Voyez  Cercelle, 

Sarcloir ,  1 7 

Sardines,  556 

Sariette ,  77.  Culture,  13  1 

Saturidaca ,  317 

Satyrion  ,  63,  icij 

Sauciffes ;  Saucijfons ,  846 

Sauge ,  77  ,  78.  Culture,  13 1.  Vertus,  374 
Savinier  ou  Sabine ,  3x4 

Saumon ,  ^5^,846,847 

Savonier ,  325 

Saurage  ;  Sor  ,  7zz 

SauJJes  à  tous  mets  &  toujours  prêtes ,  847 
Sautelles  ou  Sauterelles ,  428, 488 

Sauvagine,  607,664,682 

Scabieufe ,  2-27,374 

Sceau  de  Salomon,  374 

Sceller  hermétiquement ,  5  1 1 

•Scier  de  jardinage  ;  Scier  à  main  ,  1 6 

Scille ,  z 97 

Scoliment ,  321 

Scolopendre ,  367 

Scopr  ,  oifeau  ,  685 

Scorpioïdes  ,  herbe  ,  100 

Scorfoneres ,  130,375 

Scrophulaire ,  375 

Séchereffe,  32,228,241 

Secret  concernant  le  jardin  potager,  132.  La 
pêche,  557 

Seôier  le  cerf,  620,715? 

Seigle  i  '  375 

Sei ,  principe  de  la  végétation  ,  50 

Semailles  des  graines  potagères  ,  8  5 

SeW ,  pêche  ,  563 

Semence  chaude;  Semence  froide,  55 

Semer  au  potager  ,  72 , 73  ,  85 

Semper  vivunn ,  262 

Senneçon ,  375 

Senjitive ,  227 

Serbin ,  323 

Serfouette ,  16 

Serins  ;  les  élever,  746.  Pâtes  &  nourritures  , 
747,  Couvées ,  748.  Maladies  s  750 
Serpes  ,  Serpettes ,  1 6 

Serpentaire,  375 

Serf  lier  ?  336 
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Serpolet , 

Serre,  13.  Soins,  14,  30^ 

•SeVe  :  entrée,  5  1.  Seconde  fève  ;  actions  de  la 
/eVe,  53.  Circulation  &  force,  54.  Différen¬ 
ce  de  fes  effets  fuivant  la  différence  des 
plantes  ,55,  Ceffation  d eféve,  35  ,  228  , 
244.  x  irer  la _/eVe  ou  le  lue  des  végétaux  ; 
méthode  &  utilités  ,  511 

Sevrer  la  marcotte,  68 

«Si/Zcr  l’oifeau,  6.91  ,  722 

Similor  ,  le  nettoyer,  824 

Simpathie  des  plantes ,  56 

Simples:  culture  &  ufage  des  Simples ,  pae 
ordre  alphabétique , 

Situation  du  jardin  , 

Solanum , 

•Soie, 

Soleil ,  fleur, 


352? 
3 

3*7 

847,  848 

227 

722 

722 

65: 
488 
2-28,  375, 

457  >  4)8 
573 
452 
626 , 722 


«Soile  de  bêtes  , 

Sommées , 

Sommets  de  fleurs , 

Souche  de  baffin,  345,  De  vigne , 

•Soucj  , 

Soufflet  pour  foutirer  le  vin  , 

Soufre  gris  ,  jaune  ,  purifié  , 

Soufrer  le  vin , 

Souille  , 

Sources.  Voyez  Eaux • 

Souris  ,  245 

Soutirer  le  vin  ,  456 

Squiïlitique  (  vinaigre  ) ,  ou  de  Squilles ,  856 

Statice ,  298,338 

Staturidata ,  _  317 

Stérilité  des  arbres,  242 

Stramonium ,  258 

•Suc  de  la  terre.  Voyez  S’eVe. 

•Suc  des  arbres  &  plantes  ;  qui  font  les  végé- 


tire,  5 11,  Utilités  de  ces  Sucs, 

5 1  ^ 

Sucre , 

8  69 

Suivre , 

722 

Sumac , 

318 

Sur-aller , 

722 

Sureau,  376.  Suc  de  Sureau, 

513 

Surgeons , 

67 

Surneigées  ;  Surpleues , 

722 

Syringa , 

321 

Syriot , 

679 

Syrop  de  coings  ,  d’abfinthe ,  de  guimauve,  de 

chicorée  compofé  ,  382,  De  fleurs  de  pas- 

d’âne , 

32p 

T 

rj-y 

J [  ab  ac,.  Voyez  Nicotiane • 

Table  de  Marbre  ,  Junfdidion  3 

7  2-2 

Tablettes  du  guimauve , 

32  ï 

Tabouret ,  plante , 

358, 376 

Z  Z  Z  Z  2  ij 

$\6  TABLE  DES 

Taille  des  arbres  :  pourquoi  &  quand  le  fait , 
îoo.  Connoître  les  brandies  201.  Réglés 
générales  de  la  Taille,  202.  Tailler  court  ; 
Tailler  long,  203.  Quarrément ,  en  cro¬ 
chet  ,  204.  Taille  des  branches  à  bois,  des 
branches  à  bruits,  20  5  .Tailler  en  moignon, 
à  demi-bois,  en  ergot,  à  l’épaifTeur  d’un 
écu,  en  talus  ou  en  pied-de-biche:  fuite 
des  préceptes ,  20 6.  Réglés  &  exemple  de 
la  Taille  de  la  première  année  ,  207.  Taille 
de  la  fécondé  année  ,  208.  Taille  de  la 
îroifiéme  année  ,  21  x.  Pour  un  arbre  vi¬ 
goureux,  2 1 2.  Ravaler,  renouveller  les 
arbres,  213  ,  214.  Les  former  en  buiffon  , 
214.  Hn  comre-efpalier ,  215.  Taille  des  ar¬ 
bres  mal  plantés  ou  mal  taillés ,  216, 
217,  2, 1 8.  Particularités  fur  la  taille  & 
l’entretien  des  fruits  à  noyau  ;  Taille  des 
pêchers  &  abricotiers,  221.  Taille  des  pru¬ 
niers  ,  rétablir  un  pêcher  mal  conduit,  vieux 
ou  dépéri,  223.  Greffer  &  conduire  les 
vieux  arbres  ravalés  ;  Tailles  des  arbres 
chargés  de  bois  fans  fruits ,  &  des  arbres  à 
plein  vent  ,  224 

Taille  de  la  vigne,.  417  ,  418  ,  415»,  420, 

422 , 423 , 474 
TaiJJon ,  647 

Taies,  68 ,  272 

Talmoufes ,  867 

Talus,'  337 

Tamaris ,  3  z  3 

Tanaifie ,  376 

Tanche ,  5245  §48 

Taons  y  24  6 

Tapis  de  gazon  ,  337 

TapiJJeries  ;  en  détruire  les  teignes ,  251 

Taquet,  722 

Taravelle 5  outil,  416 

Tarin,  753 

Tartelette  y  267 

Tartes  ,  867  ,  868 

Tartre  ,  444 

Taupes  ;  TaupiereS  ;  Tulipiers ,  24 6 

Teignes ,  infeéres ,  2  5  x 

Tendon  de  chien  à  couper  ,  575 

Teneur  y  722 

Tenir  à-mont ,  722 

Térébenthine  y  323,  324 

Térébinthe ,  324 

Térébration  des  arbres,  5  12.  Voyez  Suc. 
TerraJJes ,  _  7,  13,  255,  340 

Terre.  Voyez  Jardins. 

Terres  humides  &  grades,  84.  Terres  propres 
aux  arbres  fruitiers ,  161.  Terre  ufée  ,  240 

Terre  à  vigne,  405,412,428,448 

Terres  d’engrais  ,  27 

Terrer  la  vigne;  Terrage ,  432,  488 

Terreau;  Ter  rôtir ,  .27,  72 
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Terrein  fec  ,  84' 

iefurer,  ^  727 

Têtard  011  Têtu,  poiffbn  ,  553 

Tête:  comment  on  la  refait  aux  arbres  de  tige  t 
336.  Faut-il  la  leur  couper  en  les  plan¬ 
tant,  335 

Tette-chevre  y  oifeau  ,  68  5" 

Tête  de  cerf,  610,  61 1  ;  de  chevreuil ,  6 22 

Tête  :  faire  la  tête  à  un  oifeau  ,  722 

Thé  ,  872 

Thermomètre ,  20 

Thlafpis  ,  2518 

Thon ,  848 

Thrale  ou  Toine  r  669 

Thym  ,  77  ,  78.  Culture,  131.  Vertus ,  376 

Tiers  y  canard,  680 

Tiercelets ,  718,722 

rte-  52,  62,  Arbres  de  haute  ou  de  demi- 
Tige ,  164,  334,  336.  Mailic  pour  les 

Tiges  ravalées ,  1 89 

Tigres  y  infeéles ,.  244 

Tilleul,  3  76 

Tirajfe  ,  57?  5717,763 

Tirer  de  long,  722 

Tiroir ,  722 

Tombac ,  le  nettoyer  ,  8514 

Tombereaux  ,  1 6 

Tondre  les  arbres  &  arbriffeaux  ,  336 

Tonelle  ou  Tomber el ,  575,  727  >764 

Tonneaux  y  43  5 , 447  >  455  >  45 6 

Topinambours ,  77.  Culture,  13  1 

Tormendlle ,  376 

Tor  telle ,  377 

Tortue  ,  848 

Toucher  au  bois ,  722 

Touraille  ou  Tourelle  y  457 

Tourds  ou  Tourdes  ,  669 

Tour  de  Charlatans,  581 

Tourlotte  y  pêche,  546 

Tournefol ,  2517 

Tourtes,  tant  en  gras  qu’en  maigre,  848 , 849 

Tourterelle  ,  677 ,  755 

Tout-bois  (du),  331 

Trace  ,  7x8,722 

Tracer  ;  Traits  de  parterre ,  261,262,33? 

Traçoirs ,  outils,  16 

Train;  Trait ,  722 

Traîneaux  y  727,  764 

Traînée,  767,  768 

Tramail,  54 9,  764 

Tranfplanter  ,  maniérés  ,  177,333,334 

Tranfport  des  arbres ,  184,  177 

Traquenard ,  534,637,643 

Trébuchet ,  74°,  768 

Treillages ,  168,  340 

Tricolor ,  27? 

Tric-trac  pour  le  loup  ,  63? 


Tripe -madame  y  77.  Culture 


T- 


TABLE  DES 


TrocheSy  6 14,  7*3 

Troène ,  311 

Trolley  713 

Trompette  d’Allemagne  ,  plante  ,  106 

Tronc ,  62.  Cernes  qui  en  marquent  l’âge  & 

l’orient,  6  3 

Truble  ou  Trouble  ,  537,  566 

Truelles  de  Jardinier  ,  17 


Truffes  &  grolfes  Truffes  y  77,  182,  85:0 
Truites  d’eau  ;  Iruitex  uumonnées,  5  y  6 ,  557, 


850 

Tubéreufe ,  fleur,  298 

Tubéreufe ,  (plante),  4P 

Tulipe ,  reine  des  flèurs  ;  connoiffance  des 
belles  Tulipes,  298.  Deux  efpéces  différen¬ 
tes,  301.  Noms  des  Tulipes  ;  terre  propre, 
302.  Tems  &  maniéré  de  les  planter  ,  303. 
Gouvernement  jufqu’à  la  fleur,  304.  Eliter 
les  Tulipes  quand  elles  font  en  fleur  ;  choix 
de  celles  qui  font  propres  pour  graine  ,  306. 
Quand  déplanter  les  oignons  ;  leur  ordre  & 
leur  confervation  ;  graines,  tems  de  les  fe- 
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Turcs ,  infeftes, 
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Turlotte ,  pêche , 

546 

Tuyaux , 

344 
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377 
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893 
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Vaiffeaux  fervant  à  diftiller, 

Valériane  ou  Valerienue , 

Vanneau  , 

Vannes  , 

Vannets  , 

Vafes ,  341.  Vafes  rompus. 

Vautours  , 

Vautrait , 

Veau  ,  comment  fe  fert , 

Végétation,  définition,  49.  Principes,  50 
Cours, 5  1.  Anatomie  ,<7.  Multiplication  des 
Végétaux,  67.  Végétation  des  boutures, 

61 

Velar  ,  377 

Venaifon  ,  605  ,  723 

Vendanges ,  435,  436,  45:0.  Voyez  Vignes, 
Vendoife,  523,526,552 

V entoiler  ,  723 

Vents }  3  ,  4  ?  Vents  roux  ,  242 

Verdures,  plantes ,  77.  Verdures,  plants,  330, 

3  3 1 

Verge  d’orge,  plante,  377 

de  huau;  Verge  de  meute  ,  723 

Ver  gérons  ,  673 

Verjus,  77.  Culture,  132,  237,  851. Le  gar¬ 
ent  en  grain  >  le  preffurer,  852.  Verjus  con¬ 
fit 
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Vermiller ;  Vermillis ,  617,  723 

Teron_,  523,  552 

Véronique ,  377 

Verreries ,  460 

Verres  calfés ,  893 

/''ers  251.  Ferr  à  pêcher,  557,  561.  Pour  les 

attirer  hors  de  terre,  570,  Vers  de  chiens , 

600 

Verveine,  378 

Ver v elle  ,  723 

Viande  ;  la  mortifier ,  la  garder ,  851 

Viandis ,  723 

Viette ,  488 

Vigne  de  treille,  1 3 x  ,  237 


Vignes.  I.  Profits,  403.  Terres  Se  expofition 
propres,  404.  Principales  efpéces  de  raifins; 
â  quoi  &  quand  elles  font  bonnes,  408.  Rai¬ 
fins  propres  â  de  certaines  efpéces  de  terre 
plus  qu’a  d’autres  ,412.  Choix  au  plant  de  Vi¬ 
gne  y  quant  au  bois ,  4 1 4.  II.  Culture  de  la 
Vigne  jufqu’à  fa  cinquième  année,  414. 
i°.  Tems  de  lever  le  plant,  déplanter;  Vi- 
gne haute,  415.  Vigne  moyenne,  416,449. 
Pépinière  de  chevelées  ou  de  marcotes,  417. 
Vigne  baflè,  417, 449.  20.  Travail  à  faire 
aux  Vignes  jufqu’à  leur  cinquième  année; 
travail  de  la  première  année ,  4 1 7,  Travail  de 
la  fécondé  année,  ébourgeonnement ,  418. 
Travail  delatroifiémeannée;  taille  de  la  Vi¬ 
gne  félon  fes  trois  états  ,419.  Seconde  taille 
de  la  haute  Vigne ,  420.  Seconde  taille  de  la 
Vigne  moyenne,  raifon  des  deux  tailles  pré¬ 
cédentes,  422.  Seconde  taijle  de  la  Vigne 
baffe  ;  labours,  423.  Rueller  la  Vigne,  pro¬ 
vins,  426.  Provignèr,  travail  de  la  qua¬ 
trième  année  ,425.  Travail  de  la  cinquième 
année;  foins  particuliers,  426.  30.  Coai- 
ment  garnir  une  jeune  Vigne ,  427,  Remar¬ 
ques  fur  le  terrein  qu’on  veut  planter  en  V 7- 
gnes  ;  fautelles ,  pépinière  de  marcotes,  428. 
4°.  Greffe  de  la  Vigne,  429. Culture,  430. 
50.  Fumage,  431.  Terrage,  432.  1nfeftes 
nuifibles  à  la  Vigne,  433.  Autre  efpéce  de 
Vigne  baffe;  Vignerons-,  Vigne  porette  ,434. 
III.  V endanges,  435,436.  Tems  &  ban,  4 3  5. 
Maniéré  de  façonner  les  Vins,  436.  Vinrou- 
ge  ,  437.  Vin  à  repaffer  fut  le  marc,  438. 
Vin  gris  ;  Vin  clairet ,  Vin  blanc,  439.  Vin 
doux  ;  Vin  mufeat,  440.  Vin  bourru,  ma¬ 
niéré  de  contrefaire  le  Vin  d’Efpagne,  441. 
Piquette ,  44  2 .  R apés ,  44  3 .  U fage  des  râpés  ; 
droit  de  banvin  ;  tartre  ,  lie  de  Vin  &  cendres 
gravelées,  444.  Futailles,  448.  IV.  Vigno¬ 
ble  de  Champagne,  ou  maniéré  de  cultiver 
la  Vigne  &  de  faire  le  Vin  en  Champagne  ; 
culture  de  la  Vigne,  448.  Vendange,  450. 
Preffurage,  452.  Entonnage;  Vin  rouge, 
455,  Vtn  gris f  fotitiiage,  456,  Vin motif- 
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feux,  461.  V.  Preiloirs  à  Vin,  463.  VI.  Vi¬ 
gnoble  d'Orléans ,  470.  Tems  &  maniéré  de 
planter  la  Ligne, 47 1.  La  tailler,  474.  Fofles, 
475;.  Premier  labour ,  476.  Binage  ou  fécond 
labour;  rebinage  ou  troilîéme  labour  ,  477, 
Quatrième  labour  ou  cartager  ,  478.  Char¬ 
rier  ou  échalas  ,  480.  Liage  ,481.  Ebour- 
geonnement  &  accolage ,  parage  &  différens 
fumiers  ,  481 , 483 , 484.  Explication  des 
termes  de  Vignobles,  48  5.  Larmes  de  la  Vi- 
gne ,  487, 51  2.  Vigne,  utilité,  512 
Vigne  porette,  434 

Vigne  vierge ,  311 

Vignerons,  404,434,44^,471,485 
Vigogne,  66 1 

Vilain  (  chaffe  de  )  ,  7  ^  3 

Vins  de  riviere  ;  Vins  de  montagne,  45 1 , 462, 
Vin  d’abfinthe,  386,441 

Vin  de  cerifes ,  441 

Vin  de  coings  ,  441 

Vin  de  raiiins  fecs  ,  441 

Vin  de  genièvre  ;  Vin  de  prunelles  ,  4515 

Vin:  façons ,  43  6.  Vin  rouge,  437.  Vin  rouge 
de  Champagne,  455.  Vin  à  repaffer  fur  le 
marc,  438.  Vin  gris,  43  9, 456.  De  Cham¬ 
pagne  ,  455.  Vin  clairet ,  de  mere-goutte  , 
blanc,  439.  Lin  doux,  Vin  mufcat,  440. 
Bourru;  contrefaire  le  Vin  d’Efpagne,  441.. 
Demi- L’i/2)44i.  Secrets  pour  le  Vin ;  le  clari¬ 
fier ,  le  dègraiffer,  445.  L’empêcher  de  tour¬ 
ner  ,  lui  ôter  le  goût  de  moifi  ,  446.  Rétablir 
le  Vin  gâté,  fortifier  &  conferverun  Lin  af- 
foibli  ;  pour.celui  qui  fent  l’aigre  ou  l’amer  ; 
adoucir  un  Vin  verd  ,  conferver  le  Vin  long- 
terns,  447.  Blanchir  celui  qui  a  jauni ,  448. 
Vin  gras ,  445 , 460.  Faire  moufler  le  Vin  , 
461  Vin  de  teinte,  488.  Eau-de-vie  de  Vin, 
502.  Au  furplus  voyez  Vignes . 

Vin  fébrifuge  ;  Vin  émétique  ;  Vin  aromati¬ 
que,  '  386 

Vinage,  444 
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Vinaigres,  Hi  &fui* 

Vinaigre  des  quatre  voleurs,  387.  Vinaigre 
fcillitique ,  856 

Vincennes  (  parc  de  ) ,  7  ip 

Violettes  ,  77  ,  78  ,  132,  30^  ,  378.  Violette 
arborée  ou  en  piramide  ,  256 

Vipere ,  542.  Poudre  f  fiel ,  graiffe ,  morfure  , 

541,  543  >  601 
Viroles ,  chenilles,,  243; 

Vifacos ,  66 4 

Vivaria,  72  9 

Vives ,  851 

Viviers ,  53  6 

Voir  es ,  518 

Voix  à u  cerf,  614 

Vol;  Voler;  Volerie >  haute  &  baffe,  686,708, 
723.  Vol  pour  le  milan  ,  pour  le  héron,6p7. 
Pour  la  corneille,  pour  les  champs,  69 8, 
Pour  la  riviere,  pour  pie  ,  699.  Pour  lièvre, 
700,  Pour  canard,  pour  le  lapin  ,  71 1 

Vol  du  chapon,  731 

Volaille  ;  la  mortifier ,  la  conferver ,  851 

Volets ,  731 

Voleurs  de  pigeons ,  732; 

Voliere  à  perdrix ,  609,  6x0.  A  grives,  669.  A 
pigeons,  731.  A  oifeaux,  341,734 
Volubilis,  305? 

Voye ,  718 

Vrilles,  488 

V rillettes ,  584 

Uro  gallus  ,  666 

Ujlenjilfs  de  jardinage ,  16.  D’apothicairerie  , 
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Vuider  ,  faire  vuider ,  724 

Vulnéraires,  382,,  3 B 3 
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Yeux  dans  la  petite  vérole ,  385.  Inflammation 
des  Yeux  t  3  86 

Yvette ,  378. 
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APPROBATION . 

J’AI  lu  par  l’ordre  de  Monfeigneur  le  Garde  des  Sceaux,  un  Imprimé  qui 
a  pour  titre  la  Nouvelle  Maifon  Rujlique  ,  par  Liger.  Cet  Ouvrage  ne  con¬ 
tient  rien  qui  doive  en  empêcher  la  réimprefïion.  A  Paris,  ce  14  Décembre 

Signe  ,  LEBEGUE  DE  PRESSE. 


PRIVILÈGE  DU  RO  L 

JLOUIS,  par  la  grâce  de  Dieu,  Roi  de  France  Sc  de  Navarre  :  A  jos  amés 
&  féaux  Confeillers  ,  les  Gens  tenans  nos  Cours  de  Parlement ,  Maîtres  des 
Requêtes  ordinaires  de  notre  Hôtel,  Grand-Confeil ,  Prévôt  de  Pars,  Bail- 
lifs  ,  Sénéchaux,  leurs  Lieutenans  Civils,  &  autres  nos  Jufticiers  qui!  appar¬ 
tiendra,  Salut.  Notre  amé  le  heur  Humblot,  Libraire,  N dis  a  fait 
expofer  qu’il  defireroit  faire  réimprimer  &  donner  au  Public  :  laWouvelle 
Maifon  Rujlique  ,  par  M.  Liger  ;  s’il  Nous  plaifoit  lui  accorder  nol  Lettres 
de  Privilège  pour  ce  néceflaires.  A  ces  Causes,  voulant  favorplemen-t 
traiter  l’Expofant ,  Nous  lui  avons  permis  Se  permettons  par  ces  Préfètes  ,  de 
faire  imprimer  ledit  Ouvrage  autant  de  fois  que  bon  lui  femblera  de  le 
vendre  ,  faire  vendre  Sc  débiter  par  tout  notre  Royaume  pendant  le  lems  de 
Ex  années  confécutives  ,  à  compter  du  jour  de  la  date  des  PréfentesFaifons 
défendes  à  tous  Imprimeurs  ,  Libraires  &  autres  perfonnes  de  quelquequalité 
&  condition  qu’elles  foient ,  d’en  introduire  d’impreflion  étrangère  dari  aucun 
lieu  de  notre  obéiffance  ;  comme  auffi  d’imprimer  ou  faire  imprimer,  endre, 
faire  vendre  ,  débiter  ni  contrefaire  ledit  Ouvrage  ,  ni  d’en  faire  mcuns 
Extraits  fous  quelque  prétexte  que  ce  puiflé  être ,  fans  la  permiiïton  dprefïè 
8c  par  écrit  dudit  Expofant ,  ou  de  ceux  qui  auront  droit  de  lui ,  à  pdne  de 
confifcation  des  Exemplaires  contrefaits  ,  de  trois  mille  livres  d’arnendetontre 
chacun  des  Contrevenans ,  dont  un  tiers  a  Nous  ,  un  tiers  à  l’Hôteldüeu  de 
Paris  ,  &  l’autre  tiers  audit  Expofant ,  ou  à  celui  qui  aura  droit  de  l|i ,  Sc 
de  tous  dépens ,  dommages  &  intérêts  ;  à  la  charge  que  ces  Préfentes  |eront 
enregiflrées  tout  au  long  fur  le  Regiflre  de  la  Communauté  des  Impriieurs 
8c  Libraires  de  Paris  ,  dans  trois  mois  de  la  date  d’icelle  ,  que  Hmptfïion 
dudit  Ouvrage  fera  faite  dans  notre  Royaume  &  non  ailleurs  ,  en  beau 
papier  &  beaux  caraêleres  ,  conformément  aux  Réglemens  de  la  Lihnirie  , 
8c  notamment  à  celui  du  10  Avril  1725  ,  à  peine  de  déchéance  du  pèlent 
Privilège  ;  qu’avant  de  l’expofer  en  vente  ,  le  Manufcrit  qui /aura  feri  de 
copie  à  l’Imprefîîon  dudit  Ouvrage ,  fera  remis  dans  le  même/  état  où  {Ap¬ 
probation  y  aura  été  donnée,  es  mains»  de  notre  très-cher  <?/  féal  Chevâier, 
Garde  des  Sceaux  de  France,  le  fleur  Hue  de  Mîro/tnîl  ;  qu’il  en 
fera  enfuite  remis  deux  Exemplaires  dans  notre  Bibliothèque  pu,  ::quej,  un 
dans  celle  de  notre  Château  du  Louvre  ,  un  dans  celle  de/ notre  très-char  Sc 
féal  Chevalier  ,  Chancelier  de  France ,  le  fieur  de  Mai/peo  U  ,  &  un  dans 
celle  dudit  fieur  Hue  de  Miromenil;  le  tout  a  peine  de  nullité  des 
Préfentes  :  du  contenu  defquelles  vous  mandons  &  enôignons  de  faire  pair 
ledit  Expofant  &  fes  ayans-caufes ,  pleinement  &  paùblement,  fans  foi/ffrir 
qu’il  leur  foit  fait  aucun  trouble  ou  empêchement/ Voulons  que  la  copie 
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des  PreTentes  qui  fera  imprimée  tout  au  long,  au  commencement  ou  à  la 
fin  dudit  Ouvrage  ,  foit  tenue  pour  duement  lignifiée  ,  8c  qu’aux  copies 
collationnées  par  l’un  de  nos  amés  &  féaux  Confeillers-Secrétaires  foi  f0ic 
ajoutée  comme  à  l’Original.  Commandons  au  premier  notre  Huillier  ou  Ser¬ 
gent  lu  ce  requis,  de  faite  pour"  1  execution  d  icelles ,  tous  actes  requis  8c 
néceflaires,  fans  demander  autre  permiiTion,  8c  nonobllant  clameur  de  Haro 
Charte-Vormande  ,  &  Lettres  à  ce  contraires  :Car  tel  eft  notre  plaifir! 
Donns  à  Paris,  le  dix-feptiéme  jour  du  mois  de  Janvier  ,  l’an  de  «racé 
mil  fept  cent  foixante-feize ,  &  de  notre  Régné  le  deuxième.  Par  le  Roi  en 
fon  Coifeil.  Signe ,  LE  BEGUE. 

Je  foiffigné,  reconnois  que  Mefdames  Veuves  Savoye  8c  Defaint 3  Meilleurs 
JDurana  neveu ,  Bailly  9  Didot  jeune  ,  Delalain  8c  Samfon  f  font  intéreflés 
dans  xa  nouvelle  Maifon  Ruftique,  chacun  pour  leur  part  8c  portion,  fuivant 
l’Aile  te  Délibération  du  io  Mai  1774.  A  Paris  ,  ce  18  Janvier  1775. 

Signé,  HUMBLOT. 

Regi/é  le  prèfent  Privilège ,  &  enfemble  les  parts  &  portions  ci-deJTus  s  fur 
le  lie  gère  XX  de  la  Chambre  Royale  &  Syndicale  des  Libraires  &  Imprimeurs 

de  Pan  ,  N°.  5183  fol.  81  conformement  au  Règlement  de  1727 .  A  Paris . 
et  19  anvier  1 776.  .  '  *  * 

Signé  3  LAMBERT,  Adjiint. 


Achevé  de  réimprimer  en  Janvier  1776, 


|T)e  1  Imprimerie  de  Chardon^  rue  Galande* 
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